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^ebrangfc unb iugletc^ gtüitblic^e 

5( n tt) e i f u n g 

(ut ^tdnbatufig unfter gmojgnfen JKiic^e mit 
ben fftfotbemif^« ber J^om6opori&iV; 

;f r i r ^ e r i it e t^ e 1^ n» 
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(»tü^erfhafe STr. ii.) 
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te tnel ^ur €r]^altung bet ®efunb^eft auf 

bte ^a|i imb ^^b^t^^t^ung unfrer ifla^tmQimiu 

td anfomme, l^ot woi^l fd;ön Scber erfahren/ »et 

cljer, \>m ber Cwfac^^eit euier naturpemaßen 2e^ 

{^ bert«tt)eife abwWdjeiA, <id[> ju bett erfunfJeltett unb 

^ott« bert l&eretogertflen SöeflanbtI&eilen jufommen^ 

^ g^<f|ftit ®einif&tt ti)ettbefe, »eldje bfe raftuiirte« 

|)c(>bucre ber culthoicren ^uc^e batUeUtt. Httitt 

aOer 3^tren unb ba6 p|t^fifd^e SBol^I ber Sugenb 

> Umdw^ÜQtnhe Srjte^er j^aben ed bal^er für nb* 

^ f^ig erad[)tet, befonbre btatetifc^e 93orfc^rifren m 

i biefer SSejie^ng ju ertl^eüen, meiere, tn Ueberetm 

^ fJimmung mit bert i^errfrfjenben arjtltd[)en $l^o^ 

^; nett; i>ft eben fo t)erfcf)tebenatt(9, ja it>iberfpre* 

«ö c^eub laute«, tok biefe. &n allgemein öitttge« 

^fe| .1^'er aufiujleUen ifl aKerbmgd um fo fd)tow 

rtger, fe mannic^fad^er bie SSebürfhiffe ftnb, »el^ 

rf>e bte 95efottberl&eit ber pj&pfifc^en Sßeigungen, 

ber ÄebenSnoetfe, ber Temperatur ^ unb ?lBttterung«^ 

einfluffe unb ber baraud l^ertoor^e^enben &mc^nf 

IJeiten mit fidj bringt. Sßiele btatetifdje 9ßorfd[)rif^ 

tm erl^alten l^iema^ nur tim relative ®efe|edbe^ 
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nur ben ^vo^d iaien Um , alle bebeutcnber« @f 6# 
rungen bed ©leu^gennc^fed im £)rgattfemu« fo 
A>tel atö m6glt(^ ju t^erl^uten (benn ®efunb^ett be^ 
rul&f nur auf Srl^Itung biefed ©leii^gewic^ted in 
feiner €nttt)irflun8) — fo'fann aud; tcA atlge* 
meine ^rinjip ber '^xhUixt feine befonbre SRücf^ 
fid[)t auf jene« 7tu«treten au« ben ®renjen bet 
naturöemaßeft 8eben«n)eife ne^mert, n)oburc^ ik 
oben angegebenen ^ebinaungen ber ©efunblgeit 
in unb für fid) fc^on aufgehoben n)erben, S)er^ 
gleid^en Tlbfdbmeifungen ju toerj^uten, liegt in ber 
Siegel bem dritlid^en 5Q3irfun^8f reife ju fem, 
tt>a^enb bte ^riiel^ung ]^au))tfad)licl^ l^ier i^ren 
n>o^lr]^tigen Sinflu^ ;u bema^ren ~l^at. 

^et einjige ricf^rige unb ti|*ere @ru«bfa|, 
tt)0\)on bemnacfj jene befortbem 93orfc^riften ber 
aritlid^en ^^xhxtm auögel^en f 6hnen , n>urbe ftcf) in 
bem ®efe| au6fprect)en : 95ei ben Tlrten ber 9ia^^ 
rungömittel unb il^rer Zubereitung Tille« ju \)ermei< 
^m, \mi jene« ©leic^geniiid^t — W ©efunbl&eit 
— fl6rf» @t6ren aber famt baffelbe nur, wa« 
einfeitige S3efhebungen im £)rgani«mu«, befom 
bre, ni(f)t )ur Sr^altung unb €mdl^rung notl^ 
wenbige $|dtigfe(ten, unb folglid^ frembartige 
SXeijungen l^ertoorruff. Tluf m6glid;e Söirmeibung 
biefer il^rer eigentlicf^en S3ebeutung nac^ arjenei^ 
liAen Sinmifd^ungen in ©peifen unb ©etrdnfen, 
auf dteinerl^altung be« eigentlid^en iRal^ning«mit^ 
fei« al« fold^en, unb fonac^ auf 9Bieber]^er|Ptellung 
einer m6glid){l naturgemäßen Seben«n>eife fielen 
bor Tlllem namentlich auc^* W bon bem @rifter 






bei- J&oinoopat^ie gegebenett ©orfc^rifrett Jm. ®iV 
fhenge SSeofead^tung berfelbe« tfJ aber für Äwnfe, 
bte üd) einer ^ombopütl^ifc^en Äur unrenDerfen, 
um fo unerld^td^et, ba bergletd^en arienetltc^e 
©npüffe, »le fte bad ©leid^gewic^t im gefunben 
3u^anbe aufleben, aud) not^menbtg bte urfprung^ 
Itd^e Stnfac()^ett /eber ^tan%it and ben J^etlbe^ 
fhebungen im :Organidmuä, folglid) aud^ bie 
^ttfungen ber Tirjeneimittel, tvelc^e btefe ^e^ 
fJrebungen unterjlu|en foflen, fJ6ren muffen, 

®te 35eobacl^tung biefer 5Borfd[;rif(en ijl dfo 
ntc^t nur unetId$Uc(;ed Srforberni^ jur Einleitung 
unb A£)urd[)fu|ntng einer ^omiopatiifd^en ^ur, fon^ 
bem im Tittgemeinen auä) atten ©efunben ^ em^ 
pfel^Ien, ed mu^te benn um oft ün\>ermetblicl[)e 
Ttbnormifdf in ber gebenöweife ijnen getwfTe nä^ 
turwibrige ©enüfie $u einem SJeburfnifie gemache 
^öbett, beffen tie \id) nic^t oj^ne bebeutenbe Sflac^ 
ri^'Ie für i^re @efunb|eit pI6|iid^ enrdu^em f 6nnen. 

©anj befonber« aber ifl SiRuittern unb ^ffe* 
gerinnen ju empfehlen, fid) bei Srnd^rung Mn 
Äinbem nad) biefen Sßorf(f)n'f ten $u ridjfen, »eil 
iie burd> SBermeibung frembartiger SKeijungen fo 
mahd)m einfeitigen unb übereilten Sntn){cfelungen, [ 
einer übergrof^en ffrregbarfeit unb ffmpfdnglid)^ 
feit unb fonac^ and) einer SKei^e \)on Äranf Reiten 
toorbeugen f6nnm; n>elc^e cUn barin il^ren ®runb 
laben. \ 

Sine Einleitung ju fct}macf|after unb frdfti^ 
ger Zubereitung reiner 9}a|rung6mittel in mam 
ni(l;fac^er 7lu$ma|l geben nacl)fte|enbe ^oct)^93or^ 
fcfirif ten, n>eld^e um fo me|r Empfehlung t>erbie^ 
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nett; ba bte Höi^r ttt btef^m @itnte uhb ju bfe^ 
fetn gfeecfe abgefa^ett Äo(^bttcl[)er ftc^ Dott oben 
ema^tttett \)erbotette)t &'itmtfc^utigett ntc^t ^tti^ 
langltd) tettt ct^altm l^abett« 

SDie bucc^ ftn^m ©c^rifrett fc^ott befattttte 
SÖetfafferitt bot fic^, nrfe bieigi \M)rt ettier fo erfabr^ 
ttett ^dcf)ttt {u ertDatren flebt, nttb xok ^mnct 
berjtdf)et:tt, befhebt, bent oftö^bA^ett 95i)ttt)«tfc, 
ald ob bte botit6o))atbffci[)e SebenSn^eife {xd) auf gar 
(u tDetttge ©ettuffe befc^tanfett mufe, bur(f) etne 
große SWatttttdjfdtigfett ber &md)tc ju begegnett, 
{u berett 93erettung ftc^ bte ^iJtifle ber fubbeut^ 
fd^ett ^tJc^e mit ber t>ott 92orbbeutfd)Iattb \>tuU 
tttgett« Unb fomtt; bettfe td^^ tt>trb fte mit bfefem 
\^oc^bu(^e b^m ^ubltfutn etne wtUfotnmene &aU 
barretd^en. 

SE)a« aSerjetc^niß ber SUabrungginttte^ be^ 
ren ®ebraud^ bei einer bom6opatbtfcf)en >Dtdt um 
terfagt ober nur bebingungömetfe erlaubt ifl; tt^trb 
bem 95ud^e felbfl toorangebem 

^Berlin, ben 15ten 2luguil 1833. 

Dr. ©tuler. 
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^blßt<t, M ifjd^t )ti aft<9, Stint« tmb 
6(^&pfmfrdf(^, ro^er ma$<tct @ö)inSm o^e yf«f» 
ftc, ^&^mt, Zvut^&fynn, ni^t aO^u ^unge ^u* 
bm, stbtatttKi ÄttftfTdfit^. — Unter im glfc^en: 
9«r(9nt, iOe«^, smiffextt J^ttiag/tt tngMc^ 
:®ariKi(m, X<ii!|»f<n, bp<fy ofyK iBm&tit, WiuttOn 

I ■ " • 

SMtttCT/ tm^ itt aiter Xäfe o^ne ^litttmeL 
SBe«^ (Sicr. 

Un0(tt>iir$ee on^ md^f {u fett Gerettete 9Re^^ 
ff)f tfm. 

©emüfe. 
epimtf (Saroten, SSo^etif 0Ro^rrä6m, ^lu^ 

^tiftxant, Sattofftln. ©te terfd^lebenm Jgjürfen* 
finkl^te> ald: Sietfl, ©rdup^ett/ (BtM, ®t&^t, ^ixft, 
®pel|, «ago, ealip, ©rbfen, ßnfen, gjo^tw». 
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JReife« ÖbfJ. 

pflaumen, fufe Xitfdftn, 9lef>fe(, SBImett; !Seim 
trattbnt/ J^imbtttm, &tad)tlf>ttun , ^iiptln, 9iptk 
fofett/ Xetntlinititf^tn , €rb(eereii; bie d^trocfne» 
ten Dber mit reinem Sodfet o^ne ®et9är{e nnst^ 
machten Stufte berfe(6en, fo toie bi6meUen att< 
biefen bereitete« &i, tUnfaW obne 3ttfa$ t>on @e« 
nrörtett« (95ei Coßf unb S>ur(^faO flnb auc^ bie 
gränen @emtlfe/ bie Oh^üttm nttb weichen Sier 
ttttterfadtO 

# 

©etrditfe. 

Steinet; ober bi« {ur ansenebmen Gäffigf eit 
mit 3tt((er, J&imbeerfaft (in einigen ^ronifc^en 
Xranfbtiten mit einem i^ält aBein attf }l»Mf 
Sbtile) gemifi^te« üBaffer; t&Kig reineS, nic^t )tt 
f{ar( gebopftf^; gut au0gegobrene< ^ii$* vmb 
S5rattnbter/ inftmaly^ unb J^albbier; unget^iirtteS 
Warmbier, Slbfod^ungen wn getrocfnetem Obft, 
j£)afergrtt|e, @er|ie/ 9teif / ©rdupd^en/— €acae tmb 
t^ie Aaffee gebrannte« Aorn; i)linbf{eircb^/ J^&^nvc^ 
unb SaubenbrAbt/ l^^mit^f (feitener föututmil^^, 
^anUlmiläff bie burcbau« feine bittm SJ^anbeln 
entbalten barf, ungeto&rite €boco(ate. 



3ttr Steinigung ber 34bne bebienen (fd^ J(r<m(e 
be« reinen Gaffer« mit einer mdf ig fdJK^rfen ^öAtftt 
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(Hden Za^nmittttf fimmtüiff flreitg nac^ btn ®runb^ 
fl^eti Ut Jf^omiopat^ie bttüttt, finb aOeiti d^t M 
b<m 3A§tt<tt)t ®tttmann te Mpiis, JG^atnfhraffe 339, 
}tt ftttben, btt ait^ ein Sa^er ber not^igen 93ilrf{nt 



£&0li(^ ma^e mmt f{c^/ tiKfflsflen^ eine Gtonbe, 
mjff^e ^emegung in fttltt inft. 
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^tv^K>tt n e @^ ft Äffe^ 



Sleifc^arteit. 

9Bttr({. S>ie nteiflm Sifd^areen: S(a(; Sac^S, mo^ 
rinirte J^ermge, ^odlinge; Slufiern^ J(re6fe. — 

®en>uti]^afte trauter, @aamtn unb 

©auerompfer, ©pargel,*) ©enf; SReemtttftr*) 
^etetfllie, 3tt>ie6eln, ^oMauc^, eeSerie, Slettig, 
SKabi^^ett/ Slunfetniben, ^feffetfraut, ^tttm<(, 
^üjotan, ®albüf S>{D, Aorianber, 9$aftHfum, 
Senc^el, SSac^^otberbeerett/ ^tl{e/ Jg^adebuttett/ ^fef^ 
fttm&ttit, ^mnnenf reffe, ^a|imaftottr}eIn, AalmuS, 
Sit&uUtfappmi SttänUtU^t, Sic^orien unb Sfor«^ 
jonewurjeln. *) 

ffigendic^e ®ett>ilrje. 

ff 

3immt, @afran, 3nst»et, Keffer; ^uScaten« 
ttuf / ^aniUt, Sapennepfefer, ®oia, {orbeerbidttet, 
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enif ®rti?<tiifen> (Eonfidirc«, tm^m^^m Sri^c^eit; 
Ocfrontent/ — gvoia^ ^^MsiUi sm&Ht^ %acf« 
WstU 

STumerf aog. Sie mit ^),i^^fl4»«t^9 ®mitf^^ ftnb, attiS^ 
no^m^weife nur in c|)rpnifcl^en ^ranf^üUn gef!attet 

©etudttf e« 

e<flnatteric. SBtm, CDsttoc^ 91rae, 9iam/ ^(«mtt^ 
min, iiqnmxt jeber 3lrt, ©IfdSfof, ^unfi^, gofe 
(inal; SRecoö k. X<^ffUf ftarfer c^mefifc^er unb 
mfH<d^cr S^ee, bie ^^eaufgu^fi^ au« Sttebcr6{At^en, 
C^ntiQe, SBdbmtr, ^^renprei«, ©(^afgorbe, fO^t^ 
tifftf £biafett, SBtuflf tmb bbtärdtiidettber 2:;|ce7 
S3tere/ totldit beedubenbe ftriuee); ent^tteiif Dop^» 
pc(bicre, S&iere ntitSufag t>on 3tt8«i>cr obrr anbem 
®emär{(m. ~ SegetabUtfc^e @4uren, toie: Sitro^ 
nenfdtire, mit fc^arfen ©toffen gffc^drfter €f[Tg unb 
bamtt bereitete @aucen, ®alau, faure®urfen/ ita» 
(tcntf(^e @a(ate, ^rduterejltg u. f. n). 



S(u« arjnein^en @toffen: (l^im, ©anbel^olj, 
CadcariSa/ 3(mbra, Jg)o(|fo^(e, fffleinfteinra^m u. f. to. 
{ttfammensefegte Sa^npufoer, 3<)^ntincturen unb (Sf^ 
fenten; ani 9lmbra, ^ofc^u9, dt^erifc^en OtUn 
aQev9(r< bereitete ^arfumerien, ^omabeu/ Seifen^, 
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tfütäf '^ unb aBafc^toaffer , fStUöftn m Eau de €o- 

logne, Ean de Luce, tRap^t^ett; !Kie(^fa{( K. 

— 9ldtt(l^er]»tt(Der/ dtänäftmafftt f Oftnl^ä, Wius 
^tttttitn lt. &^t0tftU mh &^mftl^htiätm* 

baUt ^att hnfttnU SBIumen, rii^ettbe ®aI6m, 
^fiafter, fpanifc^e Sliegen unb fonfHge innere unb 
duffere J^animitUli grofle ®mben^i$e, t>te(e9 61)^. 
ten, ®^attfe[n/ langer Wttasifdflafi Slac^tleben; 
fttm)>ft9e aBo^nung/ bumpfided Simmer, farge« 
2>arben/ fo toie iberrndflide unb an^^enbe 9in* 
^enaunfien beS Qeiffe^. 

Slbwelc^ungen Don biefen aKgetneinen Sor« 
fäfxifttn mxxb ber 9(r}f , nad^ ber i^erfc^iebenen t&t^ 
fc^affenMt ^^^ Aranf^eit unb ber A6r)>ercon^'M» 
tion, befonberi angeben. 

^ttmerfung. 3n ocitten (fd(^nett verlauf enben) Jfratif* 
Igelten mu^ btefe £)ldt»^orf((^lft o^ne ^tana^t auf < 
^end^e beobadt^fet n>erben , fotU nid^t ber ^r^t ed tt&t^ig 
ftnbet^ ben Traufen auf einzelne UfimtnU Steifen unb 
®efrdnf e ju bef<<^rdnf en. 



— 7 — 






^on ^er 3ttbcrcitung tocrfc^ic^cncr 

0uppen^ 



1. S^inxillon ju allen Buppen. 

ilttt einen xtäft frdfrigen 95otttaon in befom» 
mm/ mu$ man ja i| ^fiinb Sltnbfleifc^ 1 Üuart 
SBafet rechnen. SRan n>4f(|t b^i gletfe^ einige 
SSal ab; liit ti aber nie (ange im fSBaffet (iegeni 
inbem baburdS^ M SCeifc^ fomo^I aM bie SBr&^e 
fc^Iec^t unb abfc^mecfenb tt>irb. 2)ann fe^e man e6 
mit faftem SBaffer bei unb fa()t e9 fodleic^, bamit 
e6 se^ftris bnrd|^{ic^t 6o (dfle man e$ 3, ober/ 
tiKnn e9 ein groM Gtiict iß, auc^ 4 Gtnnben 
gani (angfam foc^en, worin man e6 immer er^ak 
tm unb fe^r baranf fe^<n mnfl, baf e9 nic^t }u 
ftaxt toit^ unb bann i^ieber lange fie^t; o^ne nur 
tu tie^n. fRadf Um Slbfc^dumen, toeic^ed gieic^« 
faOd fe^r forgfdUig gefcf^e^en muf / giebt mm tu 
n^ ^o^rritben, "^ndcmmiH, ein |>aar abgefc^dlte 
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ro^e Saxtoffcln, eine Heine Xo^ltaii mi ein ^i^ 
c^en ^eifi « ober S5(umen(o^( baiu, hamit Ut S^ouit 
Ion einen angenehmen ®efc^macf bdommt ®p ge^ 
f>tau(i)t man nun biefen ju jeber 9irt t>on S5rii^fttt)* 
ptn, meiere ^ier no(^ nd^er angegeben finb.. 

2. >©uppe mit ©raupen; 

^an tmn ju 2 Stuart S&ouidon i ^^nb 
©raupen rechnen/ tt>enn man foon ber fd)&nen tun* 
bm @oree nimmt S>Uft tt>erben mit f altem Sßaf^ 
fer unb einem ©tücfc^en SSutter )üm geuer gefegt, 
gan{ (angfam au^gequoSen unb biet unb fdmig ge^ 
hii)t, bann in ben gro^iern £opf mit einem gan| 
Hebten &t&ä^ ibutttv red^t tMfüg im^fifi^ 
gen, ber abgefMrte SJouillpn fo^ienb barouf geg«» 
ben, unb fd nix^ tmai burd^efoc^t/ bornt eto(ge 
Sibotfer nac^ ütt^ltni^ ber Ütkuttitit^ unge* 
f4^r i {u "^einem Ütiart, ba}u gequirlt unb Umn 
)u Sifc^e gegeben. 

3. @\xppimit Steig.. . \ 

^an meiert ben ^eifl, metl^m ntan' )u^ ber 
®uppe befümmt ^at; in (dltem JSßhffer eiH/ Unb 
li^t ibn n)enigfien9 <ine <&tunbe bärih f^e^n}- ba^ 
mit f!(i bad Unreitie, mtiiftt UtU fKii^ geta>ft$iM4 ^i* 
neu fanren ®ifä)maä giebt, aufibf t. 2$ann w8f#e 
man f^n mit ber J^anb ober nlit einem Üuirl^ fo 
(ange, bi« baf fi^ifc^ darauf gegofleiH SBaff^r gorij 
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vtin bUibt. Sßutt g^t^t man erf{ ein paat^alto-^ 
ä)tnUi SBajfer iatanf, mb bann mirfc tv inm 

4. ©uppe mit SJJlej&Igrdupcfiem . 

S>a}tt Derfereigc man tintn Ztis t^k m.beti 
gefc^nitteneti Siubefo/ a6er fo fef{, a(9 nur Immer 
mogUc^ i^. S>erfeI6e t^ixb nm auf (em fUtibtU 
fm sititbeUf baiX0i(äftn immer mieber in tttoai 
0Re^ eingelaud^t, bamit er Keffer tu reiben tf{; unb 
bütm getrocEnet )um SBouiKon segeben. 2)iefe ^<^« 
grdupen ftnb aucfy fe^r gut, n>enn man fie in fri« 
.f<l^ S3ut(er ganj bunfelgelb rbftet unb bann, in 
Crmat^etung ber gleifd^bru^e, in se^orig gefafte^ 
nem SBafer auffo^f; nur muffen ße nic^t ju bunn 
gemacht merben* 

5. ©üppe mit ©riesr 

SBeun ber {ur @uppe beßimmfe Souidon todit, 
nimmt man ben feinen @rief , qutrK ifyn mit tu 
foa^ f altem fSaffer anf giefit unter bef{4nbigem 
Umrühren benfilben {ur ^t&b^, unb (dfit t^n lang» 
fam/ aber ja ge^&rig auSfot^en. ^an fann anö) 
ben ©rieft mit SBaffer mb S3utter fe^r gut (oc^eni 
nur mufi man babei barauf fe^en, bafi bie SSutter 
ftifif) unb o^ne SJe^efd^macE i% ^u^ fo ger&f{et, 
tt)ie bei ben Perlgraupen gezeigt t9orben/ fd^mecft 
er fe^r gut. 
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6. @uppe mit iRubelm 

^an utfetüdt flc^ bie SRubdn wt^tt anf bit 
QmiWi^t SBetfe, mh rechne auf 2 ^erfonen 1 
&, mläfti man mit tttocA ®al{ mi fo Diel 
9Re^{ t>ermenst/ bafi ber Seig, mm man t^n anf 
htm ^tttt tmtttf f!^ gar tiic^t nte^t an^nst. 
S)ann n>irb er fo Hnn xoit m5gH^ att^geroat unb 
auf ein reineS £it^ delegt, botnie er s^^&^i) ^^ 
trocf net — |eboc^ fo, bafi er nid^t ffri^t — bami 
in einige i^ült {erf^nieten, {ufammengeroKt, unb 
nun bie Stubeln fo fein, ali ti nur immer m&g» 
lic^ ifl/ gefc^niteen. SS^enn H^ ia^n beffimmte 
SMfc^brd^e (od^e, ({reut man bie 9}ttbe|n gan) (ofe 
hinein, unb (dfft fle nur fur^e Seit foe^en ober t>{e($ 
me^r nur einige ^al öbertt>eKen/ inbem fle fonft 
fc^iiffid werben. 

7. ©uppe mit J^ül&ttecn. 

^an n>4f€^t unb reiniget bie J^ä^ner t)on ^U 
Im, f»ai einen Abeln ®tfd)mad geben fann, unb 
fc^t fit bann mit faitem fBaffer unb einigen J^dn^ 
btn i>ott grüner ^bfen, ^o^rräben ober ^ndtu 
tonxitln inm geuer. SBenn bie ^ü^ner ge^&rig 
toei^ fEnb, toerben fle ^erau6 genommen, bie fSt&^t 
bmdf ein J^aarfieb gegoffen unb über gerbfleter 
ober in föntUt gebratener &tmmel angeri^tet. 
Sittc^ mit SRubein ffnb bie Jg^ii^ner gut; nur mdf^ 
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fm bann bU €r6fen mibtHtm unb an bntn 
&tatt einige bn benannten aBurteftt mit gefönt 

mtUn» 

» 

8. Äraftfuppe. '- 

^an fc^netbee t>on 2 ober 3 (Suppen «J£)il^ 
netn, nad^bem fte rein gepuge finb, bie Prüfte ab, 
unb fl&^t ba6 Uebrige in einem 9}6rfer gan) ffein« 
2>ann nimmt man auf 2 ^fttnb ©uppen^^^noc^en/' 
mefd^e re^t oft bur^ge^anen fepn miiffen, tlnt Jg)antf ^ 
DO0 ^o^rAben nnb eben fo t)ie(e Sncfern^tiHefn / 
fe$t biefed )ufammen mit 5 Unart SBaffer^ pxin' 
Seuer ttnb tdflt e« bi6 auf bie J^dlfte mhäftn. 
S)ann tDirb eö burc^ m Jpaarfieb gegoffen iinb 
tDieber jum geuer gebracht, um folgenbe Slü^^iv^^ 
barin ju foc^en: ^an^adt bai ^Uifäf loon Vin 
J^u^nerbruflen gonj fein, bann rö^rt man ^ ^fonb 
frifc^er ober boc^ »enigfleniS recfyt rein au^etöa-^ 
fc^ener S3u(ter ju ßa^nc, tfynt nad) unb nac^ baff 
Selbe t)on 6 €iern hinein; bann bai d^aätt '^A^^ 
nerffeift^/ 1 (g^ßffei t^oO feine« ^t^l, ben &ä)m 
ton ben 6 €iem, gehörig &alif unb {ulegt fo t>Ul 
geriebene ^ild^brote, bi9 man Stth^d^ babon ma^- 
äftn (ann. 3)iefe mfijfen bann fogleit^ in bie fo. 
d^enbe ^ti^e, fo bafi bie geriebenen ^ilc^brote beim 
ftoc^en aufquellen/ bamit f!e fd^bn (ocfer toerbeh,' 
loorauf fle/ nad;bem man dni baoon geprobt ^atf ob 
fie auc^ gar fe^eu; }u Sifc^e gegeben n^erben. 2)iefe 
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0itt>^e Um man auc^ Dott dUtn cUt langen Xciu^- 
btn ma^m mtr baf man immer me^r Zmbm alf 
^u^ner baju nehmen muff. Sluc^ (ann man, fiatt 
ter J((6flc^en/ ©raupen/ Sletf ober ger^fiete @em» 
mel nehmen- 

"9/ ©uppe toon ?erd)en* 

9)ian fd^netbee 1 ^funb 9tinb({eifc^ in bunne 
®d^ei6en unb fe$t e9 mit einem (Stikfe Butter auf 
I^^Un, subt tttoai ^obtvAbm boju unb li$t ti 
{.Btunbcn fc^moren. Unterbeffen n>erben 8 bi9 
iO.ferf^n rec^t {dfbn gebraten/ unb i^nen bamii 
toenn fte gar finb, bie Sgruß abgefc^nitteu/ bcA 
U^rig^ im Dörfer fein geßoßen mb tu bem %U\{4^t 
get^n, i^mit e6 auc^ noc^ rec^e tue^ftg mit bdmpft 
(£bm fo n>irb tin neinedSmeipfennig^^SKüc^brotin 
feitte @c^ei6c^en gefc^itten unb fo lange noc^ mit 
geb^mpft, bii ti gan^ Majpgelb if{. 2)ann futtt 
man gute gkifd^brü^e barauf, U^t ed 1 gute @tunbe 
foc^en, mb giept ti bntö) m Jg)aar{teb in bie 
Serrine, n>orein man ger&f{eted ^il^bxot unb bie 
Serc^enbriiße legt. 3luf biefe 3Beife (ann man t>pn 
jeber Mxt 93pge{ tint @uppe bereiten. @r(6fi 
Don Sperlingen fc^mecft fie fe^r gut; nur muß 
tcum. barauf fe^en/ f!e jung auS ben SJeßern {u be* 
formen, tt)eM ba bcA ^rufifleifc^ noc^ )art tf{. 



> 
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10. ©uppc toott Äalbermilc^. 

^an f(^tt)t$t einen (£^lbffd ddK feine« SRe^I 
mit einem @td(le S3tttter etmad an, bann b<^(ft 
man bret $aar^d(6ermilc^/ ndc^bem man fte l>o^ 
^er <mai in fod^enbem fSaffer DermeKt unb ton 
aQeii Jg^4tteen mi ^bern seb^rtg vereiniget ^t, 
red^t fein, giebt fie tu bem 9Re^ unb ber fSntttt, 
fd^fl^ fie noi^ eine S^iertetfiunbe mit, unb gieft 
bann 1| Stuart f^ii^nber SieifE^briibe ba}tt; lä$t 
fit ^t burc^fot^eu/ unb giebt ffe über in fbxxtuv 
gebratene« SKilc^brot in bie Serrine. 

11. ©uppe mit eingelaufenen ©liebem, 

sBian quitlt 4 ©er mit 3 «offeln gKebf unb 
ctwa^ &ali rec^f tu^tig burc^ eiuanber; banu tpifb 
eS in ben fo^enben S3oui(Ion über Un Siuixl ganj 
{angfam gegojfen; gerabe an ber (Steile; n>o bie 
S3^übe f oc^t. ^enn eS ein ^al in bie J^pbe gefiie^ 
gen ift/ fann e« auc^ fc^on ^ Sifc^e gebracht 
»erben. 

12, ©uppe \)on €iergerfle. 

9)tan quirlt 3 ®er mit einem geb^uften Xaf^ 
fenfopf geriebenen ^ilä)f>xotci burc^ , faljt e« ge# 
b&tig unb gief t bann ungef4br 1 üüart foc^enben 
93ouiaon barauf, t^obei aber immer gequirlt n>er^ 
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Un muff; barauf (dft man tt eine fßtertelflnnbe to-^ 
dftn unb siebt ti bann (u tifc^e. 

13. ©uppe mit ^littjen. 

9Ran t^erferti^ee baiu ben SSouiOon; t^ie Str. I. 
geielgt morben ifi. 2)ann bicfe man ton 4 €teni/ 
3 Ufftl ooO SRebl unb fo Diel SRUc^, a(6 ba^u 
uh^ii if{/ san) banne ^(injen/ ungefd^r fo btcfi 
tote f!ar(e4 ^apiet/ toSt fie {ufammen unb fc^ei» 
bet fingerbreiee Streifen ober3lube(nbat>on, {^uU 
ttlt fle (orfer in bie foc^enbe 95rA^e unb' l^t fit 
noc^ eine SBiereelfhtnbe foc^en. 

14 ©uppe mif @emmelfl6ßc(>en. 

(iin 93ierte(pfunb ?6\xtUt tolxb {u (Sabne ge^ 
rieben, nac^ unb nac^ iai ®e(be t^on 6 €tern ntA 
{u(c|t ber @c^nee bat>on ia^u gerubrt; bann giebt 
man fo ttei geriebene^ ^üc^brot baiu, ba|[ {i(^ 
ber Seig nur gerabe {u fUlmn runben iSI&ßc^ett 
formiren (df e, unb bann, nac^bem ffe gefalten finb, 
ItQt man fie in bie foc^enbe fdrü^t. Sßenn fte in 
bie J^bbe ({eigen, {{ebt man fle Dom ^euer jurärf/ 
(df t {!e aber nod^ eine ^ntt Seit too^i (ugeberft f{e# 
^en, inbein fte baburcb rec^t (eic^t unb lorfer toer« 
ben. 9ßer ba9 6ilf[e liebt, fann tin »ani Hein 
toenig Sitronenfd^ale auf Surfer abreiben, unb 
bann noc^ fo tief Surfer, aK beliebig ifl, basu 
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IS. @uppe mit @d)tt>cmmUb$d)tn. 

^aäfbtm man 3 &tt mit noc^ mmat fo t>{et 
^i(<l^ unb unsefa^r 6 Ufftl Dod Dom feinfien SRe^I 
rcc^t 9ttt bur^erit^re ^at, Mfft man 4 iot^ ^uu 
ttt f(^me()en/ toenn e9 fepn (ann, in einet tto^ 
Dertinnten J^afferoKe, rd^re ba9 €ierme^I batuunb 
I4^t e6 auf Xo^ltn mttt beßdnbigem Umrd^ren {it 
einm bidttii gan^ ({eifen Sei^e hä)m. S>am 
mu$ ti gant ttWUnr toe titan bann noc^ 3 eieti 
, moMti bai SBeiße {u ©c^nee gefc^taaen tt>irb , tU 
mai Sncfer unb ^ttronenfd^ale baju rü^rt, bit 
JHbfkl^en mit einem ih^tl in foc^enbe Sbv&^t Ugtf 
mbf fc n>ie fie in bie ^b^t (ommen, fogietc^ {n 
$ifcie bringe. 

16. ©uppe mif 5reffrf)fI6gc^ett. 

^an ^ä^t 1 ^fujtb SÜnbfiüfdf, n>elc^e9 man 
Don aQen @e^nen unb JE)dueen befreit ^at, mit 
I ^funb SRierenf ett rec^t fein, (bejfer ifl e«, mnn 
bai gleifc^ Dörfer mit einem bkd^ernen £&ffe( ge# 
fc^tioorben); bannf9erben4 (iicv mit 4 £&ffeln 
t>oiI @a^ne unb ungefähr 4 guter J^inU i>o0 ge« 
riebenen 9H(c^brot0 )u bem Sieifc^e serü^rt, de^b# 
rig defaljen unb bann Heine runbe Xlb^ä^tn ge» 
mac^t, tPODon man erß ein9 )ur $ro6e in bie fo« 
^enbe SSril^e legt/ um e9, n>enn e9 etma {u fef{ if{/ 
ttO(^ mit einem Si ju Serbinnen, ober im entgegenge« 
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festen SaDe mit tmai geriebener ®emme( mäfitu 
itlftn. 2)tefe S^lh^dfm tarn man in SBaffet tos 
fSttUf auäf bie attd^ef^abten @ebnen unb J^dufe 
bdttt merfen, toenn man bie Xlh^t mteber ^ebbri^ 
baopn abfonbere. 9(ttc^ in bnnnct &Hfuppt fbtb 
^e anim^enben. 

17. ©uppe mit gifcf)ff6^c(;en- 

€tnen .Karpfen ober f&Ui fc^uppt unb piigt 
man ganj rein / fc^neibet iai gfeifc^ wn Un @rd# 
ten fo d^t toit rnoßlid) ah unb ^adt ti gan{ fein. 
3)ann giebt man 4 iotfy sefcbmof^ener S3ueeer/ 3 
(Eier/ eine ^albt Saffe (aue ^i(c^ unb fo foicl ge« 
riebene @emme(/ alS nbt^iQ Ift, iain, fallt ti unb 
mac^t tUinc runbe ^(bfcben baDon. ®oUtm fte 
in ber SDicfe nic^t udft fepn, fo bi^f^ uian auf bte 
obißt 9S3eife nad), U^t fit in fod^enbe S3rube unb 
Üff fte tint Söiereelflunbe foc^en. 

> 

18. ©uppe mif &ticätU^d)cn. 

^an reibe ^ ^fttnb ^uteer (u @f4b»^ unb 
tbue nac^ unb . noc^ ba9 ®e(be Don 6 (Siern bat»« 
S>anQ tbut man | ^funb da») feinen @ried ba)ttf 
unb iu(e$e ben @€^nee i^w ben 6 £tern/ fallt ti 
SifybtiQ unb (egt Ueine runbe Xlh^dftn ba^on in 
(o^enbe üSrub^ 2>iefe Xlh^t muffen eine &unbt 
(od^en« 
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19^ ©uppe mit otgefJoc^ertett €l*ttt* ' 

^m quixlt 6 (Ster mit \ Hmxt ^läf mi 
ttwai ©afj gehörig imdS). fffienn biefe« gefc^e^en 
ifl, fo (lettt man im topf mfe fclefer sajöffe In eine 
Äafferoäe; tt^orin foc^enbe« gEBajfer iff, mif Mfft e« 
fo lÄttge fort foc^en, 6i« WefV €ier fo fefl ftnb, 
ta$ man mit ünm ?ftffel Äßfd^ett ttt btrt SBoutfc 
fon petzen fami. festerer m»fl fc^on in ber 2er* 
«ne fepn, benn toenn man bte ÄI6fie juerfl hinein 
legt mh ik ?bxn^c barauf gieft, fo jerge^en fle. 

20, ©uppe toon. flarem 95ouülon. 

9Beon ber nach SRr. 1. bereitete Bouillon au 
&>^t M; tt>erben ©emmelfc^eiben rec^t f^in^lfeS» 
gelb gero|{et/ tUn fo t>pr^er t^erlorne Sier bereitet/ 
tmb bann für |eben ber ©dfle 1 €i unb 1 @enu 
melfc^eibe gegeben. 

2L ©uppe m4t..Äarfoffelfl6gcf;e». 

^an rd^rt 4; Soe| ^»(ter {u ®a$»te, f^t 
t>Mi 6 die^n b4$ ®e(bi boju, tmb ungefd^r 1 (Iff^ 
l^erti^eijleö S)le^ unb^ 6 l&fp^t Do^U taft g^tiebeira^ 
JBaütoP»^ fc^i^t ba« ^if!e ber 6 (Eier ju etd^nte, 
fa(tt-ed unb Ugt e« bami in (oc^enbe ^ii^e. 
^n xm^ aud^ pro^n/ ob fle in ber 2>i(fe gut 
ffaib unb niifyt {erfuhren; wo b^nn mit Siern ob«r 
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sRe^I nad^ge^olfen werben tarn. S>icfe Xlh^t b&tf 
feit mt fe^r fürte 3<tt t^tn. 

22, @uppe mit aSufterflößc^ett. 

9)?an ru(^rt \ ^funb S^utter $tt ©a^ne, fc^tdgt 
2 9an{e unb ba« ®e(be t>on 2 Stern bajU; r&^rt 
fo t>ief ^i^l ^incm / bafi man gerabe mit einem 
ihfftlf ber t>or^er in foc^nbe f&t&fyt sttawöjtmu 
ben, Heine Xlofl^en in ben Souidon legen fann« 
2>er Seid barf nid^t ju n>eic^ fepn; bomit fle nic^t 
{erfahren; M^alb i({ e$ g»t, i»mn man (!e tor^ 
(er probt. 

' 23. @uppe too« J&afergru|e. 

tSRan rechnet in ber Siegel anf 1 Üuart &nppt 
einen (a(ben Saffenfopf Jg>afergr&$e. 2>iefe qnirft 
man mit f altem SBaffer einige ^al bnrc^, nnb 
hann gief t man f oc^enbed SSaffer noc^ 2 SJ^at barauf, 
toomit man fie gteic^faOd no(( rec^t fd)in abfpäfti 
bamit fie f!^ rec^t »eif unb ftar todft. Sßenn 
fte {{(^ nun ganj t^eicfy unb fimig geifoc^f ^t, 
(reibt man. fie burc( ein J^aarfieb/ unb gießt mdf 
t99(( noc^ foc^enbeS SSaffer lu, bamit fie^ aSeS 
Gimige tbSig (eraud |ie(t« i>ann gief t man bie# 
fen Jg^aferfc^Ieim n>ieber in ben (Suppentopf, giebt 
ein @tucE SSutter, ttmi ®a()/ ein »enig dHxcs 
nenfc^ale, Sucfor unb giereinigte ((eine SKofinen ba« 
)tti lA$t i^n noc^ ge^br^ burd^foc^eu/ unb rid^tet 
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i^n iibtt to&tßdft gefd^nlttcner ttitb in SHitteP gt^ 
6r<Kenet &tmnü m. 

aSmi nimmt l (E^ttfri toü Xattofftlmtfyl ntib 
t&^tt e9 mit ftn>a6 SBe^ier 6&nn. S>a$ äMge 
$5itr (ndmiic^ i>on einem Üuatt) fe$f man mit 
Sttdet mi6 ein t^enig €ilti>nenfc^aie auf bcA gener. 
®enn e< foc^t/ fo nrfrl bat DerbÄnnte J(arto(fefi 
me^r batn ittfyan unb fo lan^e defoc^t; bi4 e9 sar 
iff/ nnb bann übet in SBntter gebratenem ^iiä^ 
brot angerichtet. 

25. ©uppe toon Sleißgrte«. 

Stuf 1 Quart ®ei{fb{er nimmt mm 4 Sotb 9{eif » 
srie«, U^anUU i^n titn fo, mie ba9 XaxtofftU 
meb(/ nur bafi ber @rie6 (dnger focben muff. 9(u($ 
(dflt man ein 6tücfd^en SStttter, iSai) unb Sucfer 
mit foc^eh utA )iebt juie^t bie (Suppe mit ein paar 
€iern ab. 

26/ @uppe v>on SBetpter mit @ago. 

^an fann (u 1 Unart 95ier ungefd^r 4 £otb 
Gago nebmen. S>erfe(be n^irb in faltem SSaffer 
abgemafc^tt; bann ein paar 9Ra( mit focbenbem 
SEBofer nacbd^brubt unb tt>teber falt reibt t&dl^tig 
mit ber J£>anb burcbsemafcbeu/ fi>e((^e9 man am 
be<)uemi?en in einem S>urc^fc^(age tbut, btn man 
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in bft6 SBdffvr ^t. afimti iUfi» iffi^^m ig, fo 
fe^t man x^n mit tod^mbtm SdeiffMet/ S»dtt mh 
nur einem fUin^ @treifc^en €ttronenfc^a(e t^m 
Seuer unb lä^t i^n gan} (angfhm auffoc^en. (Sollte 
er {tt bid t»ateft / fo fotm tnan immet; mäf abge^ 
fpc^feö %to ba)U Steffen. SBemt woti ben ©ügo 
mif ®etn (dc^en miS, fo tserfd^irt man efien fo b«^ 
mit, nttt bofr man i^ etf! irt Sßaffer att0<pte0en 
(Äfft nnb bmm.ben ^8^in ba)u t^ut. 

27. ©uppe toott?£&etPiet: mtt €term 

0]^an foc^t 1 Quart SBeiffbier mit SucFer mh 
tmai C^itronenfcfyale auf, legirt e9 mit bem ®e(^ 
ben i>on 3 ©ern, l S^eeloffet t>oU ^tU unb et^ 
ncm ^albm Jajfenfopf hlui aSBeigbier. 3)atttt 
fegt man ti nod) einmal auf fc^wac^ed Sö^kxis^ 
feuer,^ I4|[t ef unter befldnbidem Umrühren }ie$ 
|en unb rii^ret e« über gerodeten ober in %ntUt 
gebratenen WitiS)btoUn an. ^avi tann an^ 3toie$ 
bidt ba}u nef^men. 

28. ajiiic^fuppe mit Älogc^en. 

' ^an fod^t bit 9li(i^ mit SucCer auf, f^uf 
Mn^ bim in Sf^r. 22* befc^riebenen !2:eige {(eine 
JNft{[(^en in biefelbe, Mfit fie aber ja nidft )u lange 
lochen, unb bringt fle foglei^ na^ bm Slnric^ 
}u Sifc^ec 
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29. SKÜc^fuppe mit 3>Imjett. . 

ett9«8 Stttfcrv «ttoer ^fe @<rf) mb StUc^i» 1^ 

^Mfim, >ii>tßtf)eR |k In feltie ^treifd^cn gefiil^ 
tm mib in ^ Ici^be SKtfi^ §(t^, n>o (le 4mr 
Hn :p4«r fRdI attffix^rn bnrfm. 

30. SK{ic^|-u4)pe mit ©c()tteefl6$c^^tt. 

Si^att f64M £luart 9{t(c^ mit ^uto otff. 
tlttterb^ffm fc^%t man »on 6 €iern boi iSdft 
ttt fieifem ©c^nee, (egt benfe(6m I6ffeboeif< in Ue 
toäftnU 0RU(^, fe^rt i^n mit einem (Sd^anmliffel 
nm unb kQt i^n bam mtf tin <Ste6, bamit er <ifh 
Uttft. 3)]iinn n>irb bie fod^enbe aXUte^/ mit bem 
tMbtn btt 6 eier legirt; m bit Semne ^el^n, 
S^neeflolfdi^en baratrf Q^ltgt, biä mit Smfor be^^ 
fbrettt mb }» l^if^e desti&tn. — ^an fonn ^r 9trt 
t>on SiltS^m ^nb anbfrn 2>ing«n.7 old Slitbeftt/ 
Setf, enti, @?a»)^m/ ©ago k. in SRUc^ t^n 
mb M @^pt lux £a.fe( geben. 

31. ©uppe toon SBorsborfer Ttepfeln. 

^an fc^dit unb fc^ndbee bie 3l«pfe( in Hetee 
@td(f^en unb fe$t fte mit SQaffer unb enoaf9 Sitte« 
nenfc^ale ium geuer, n>o man fie ganj {erfoc^en 
Idft. S)ann toerben fie burd^ ein «Oaarfleb gefM« 
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äftnf Sttcfet/ Keine Dtoftneit/ ml^t man QUt qu 
reiniget ^at^ ba)tt get^an nnb. no^ fo (ange qu 
fo^tf M4 (eitere toeic^ fbib^ SlM^amt tvirb {tt 1 
Unart (bld^er Gnpt^e 1 Zaffantopf t>oD Sein, 1 
£^eeOffe( J(artoffe(nie^( unb iofi @e(6e t>on 3 
€iem bnnlt^deqnirU nnb bie Grippe bamit legirt. 
®o Ufft man fk noc^ ein toenig anftoc^en; m^ 
^tt jtiedf unter bef{4nbigem Umrühren defi^e^en 
mnfl, nnb richtet fle bann in bie Serrine an. ^m 
tarn hm SBein nnb bie SKofinen aud^ sat^ Meslaf 
fen, n^enn ed ber 9(r{t t>erbietet. Slitd^ (alt fc^mecft 
biefe @ttppe fe^r ^t, mnn man fie mit S3i9ctt{f< 
p(4|c^en garnirt. 

'32. ©uppe \von Ätrfd^ett. 

2)attt fann man frifc^ unb trotfne .ftirfc^en 
nehmen, nur mdffen e6 fuffe fc^marte Jd'rfd^en, 
burc^atr^ feine faure fe^n. 2>iefe werben mit 3Baf« 
fer nnb ett^aS Sitronenfc^ale ganj mi^ Qtfodftf 
bntdf ein «Oaarfteb gefiric^en unb bann mieber {um 
Xo^m gebradlft, n>o man erfi 3tt<fer na^ SBette^ 
ben ba{tt t^ut. Stuf 1 Unart aBaffer nimmt man ^ 
9)}e$e Xirfd^en unb einen fc^mac^en £5ffe( toU Xar-^ 
toffe(me^(; n>e(c^e6 man, toenn ti ber 3(r{t ertaubt, 
mit aBein abrühren fann. 

33. ©uppe too« pflaumen. 
(Eine ^atbt SRe^e frirc^er Pflaumen werben fo 



-."« 
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(atige to toättniti tSaffet selegf, Ui iit^nttu 
quem abgebt 2)ie @teme nxrben bann ^etouS 
gebriicft unb bte Pflaumen in einen £of>f gee^n« 
3tt I !Ole|e ^flaunien t^erben 2 Unart Gaffer 
segoffcn; een^aS fitronenfc^ale unb ^wftt na<^ @ttt» 
fe&nfen ba{tt gegeben nnb nun fo totiäf gefoc^f, 
bofi man ße gan{ fein {erqnirlen f ann. 2>ann tpirb 
tmai 5(arti)fe(me^I/ mit SBein ober Gaffer abg^^ 
io$m, battt get^n unb über gerodetem ^Idibxot 
ober Stoiebact angerichtet, ^an tann biefe @uppt 
fült eben fo gttt aü loarm geben* 

34. ©uppe t>ott TIprifofen. 

3tt 1 Unart ®affer nimmt man 15 et&d 
Sprifofen/ fci^neibet biefelben auf, baf bte ©teitie 
^ani fommen, (ringt fle nun mit Um ge^brigen 
Sucfer unb ttwai Sitronenfi^ale )um geuer unb 
Ufit fti gau) §u ^ufl fo^en. S)ann n>erben fle 
burcl^ ein Jg^aarfteb geflrid^en/ unb mit 1 Safenfopf 
SBein ober SSaffer unb timm falben (i^lhffü Aar« 
tofelme^I abgeqnirlt, }ur @uppe getban. ^nh t^t 
man fle noc^ ettt>ad anfhäftn, unb fo n>erben fte 
üHirm ober talt, mit Sn^iebacE ober SSidcult gar« 
nirt, tur £afe( gegeben. 

Sfnmerfung. So mt »on bicfen i^itt angefil^rten £)bft* 
orten/ fttmen t>on Uhem anbern iDbp^^ Wiläfe^ htt ^r^t 
erlaubt/ n^arme unb falte &vaßptn berettet n>erbeti. 
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Streitet abfc^nitt, 

^n ^ gtiftmitimg t>er Rauten. 



35. ?©et^e ©arbeUenfattce. 
<D?«, .M ,. d.«. Cmtt «m 12 

in einem ®t(UE s^A^m^^i^i' Butter ttmi ^t^* 
gefc^i^e; bann untefdfi^ 3 gute ihfffl mU ^|( 
j^ittgei^n unb no(^ etmad tniegebdniipfft, jeb^ 
.fb^ bvip e6 ntc^t gelb tptrb.; fobann nncb b.^r 
l5ottiB9n bo)tt gei:nbr^ ttnb e|ne Sßiert.e(fl[Hnb€ ^ 
to^t ®o9^e bie (Saiu^ {u biet; obitriu b&nti f<^, 
tyelij^d immer anf ba9 ^e^( anfomqit/ ob .e9 nW 
>{i(^ fe^r frifc^ unb feu^t ober t%^m iff/ i(i> tarnt 
noc^ mic^ge^olfen, unb cmaU &Utmt^^ltf sf^ 
totm <i gefdaig unb erlaubt i|l, ein n>ent$ Sßfkt 
^k^n fitnemmm iDerben. S>ie ©auc^e tt)jirb )ttle$t 
burc^ ein Jg)aarßeb gefiric^en unb ju Stinbfleifdb 
II* bgl. gedeben. ^it Stern (egirt fle^t ffe nod^ 
fd^bner aui. 

36. SBraune 
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36. S3raune ©arbellenfaucc. 

9$ei biefet hUiht c9 in ^nft^mg Ut Cünrntu 
tit 9an{ ba(feI6e; nur baf bte ^arbeOeti; t>on aQm 
@rdteti gereintsf ; ge^acft n>erben. 2>aS S)}e^I toitrb 
in ber S3utter gan{ bunMgelb gemacht, bann b{e 
SarbeOen noc^ mit burd^gefc^tot^t; mit SBouiUon 
attfgefuDt/ to(f)t man fle eine !8ierte(j!ttnbe lang, 
^enn e6 ber Slrjt erlaubt, fo fann ettoad SBein 
uitb €(/ronenfc^a(e ba{tt Qmoxnmm mxUn; ixt 
©Vr Weibeti jeboc^ fort. 

37, J&oUanbifc^e @auce. 

€{n aStertelpfunb Sßutter reibt mctn mit 8 <iU 
lottern unb 2 Jbjfeln toJDt 9iJ?e^l ju ©a^ne, bann 
fe^tman 2—3 Sf[(5(fel (a(ted/ unb, wenn e9 ber 
2lrjt erlaubt, 2 Sajfenf&pfe gSBein, nebjl tmai 6i* 
tronenfc^ale, unb 3—4 Zaf((n fo^enbe« ©affer, 
fo toit 4 iot^ SucEer ^in^u, unb foc^t fle unter be^^ 
fiänbigetii Umrühren fo lange, Ui bai 9)?e^( ni^t 
me^r ro^ fc^mecft. ^an toenbet biefe @auce )u 
SlKem, tooju fie paft, an. 

38. gricaffeefauce. 

(£& mtim 4 ihffü looU ^tU mit etti^a^ tal^ 
tm aBaffer f(ar gertt^rt, bai @e(be Don 8 <£iern 
ba|U gef^tagen, mit (oi^enber ^rü^e ju einer fd-. 
migen ®anu gerä^rt, unb über geUnbem geuer 

S5 
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Qctoöit 2>tefe @auce tmn )tt iebem Srifaffee; ju 
S3(ttmenfo^l unb {u aßen ©petfett, mläft btt^UU 
äftn erfordern f degeben tottitn. 

39. 9!Jiotrf>eInfaucc, 

Um 6ie ^orc^eln )u reinigen/ fci^neibe man 
bad an ber üßurjel beftnblic^e fKan^t mb @am 
bige ab/ unb fte felbff )n>eima( burd^/ but^fuc^e 
Qmani ob auc^ feine Wurmet barin finb, unb n>afc^e 
fte nun fo oft unb fo t>ie( ali m6glic^. S)ann 
toerben (ie auf bad geuer gefegt unb Qtxt t^erweSt, 
toorauf ße in einen 2>ur(^f(d^(ag getrau unb noc^ eini«^ 
gemal mit (altem SBaffer nac^gefp&It n>erben, nm 
aUm &ani )u entfernen. 9Iuf biefe SBeife toOf om^^ 
mm gereinigt, ^acfe man fle rec^t fein, madfc 
braune^ SRe^I, gebe bie SRorc^eln ha^u unb (od)( 
e9, mit gutem SouiDfon aufgefuSt, }u einer firniß 
gen ®auce, t^elc^e ju aUm gleifc^arten gut 
fi^mecft. 

40. ©Q^nenfauce, 

SRan reibe 4 iot^ S5utter ab, gebe 4 ©botter, 
einen gehäuften f&ffe( SRe^l, ettoad falM SSJaffer 
unb ein toenig (Sitronenfc^ale auf Sncfer abgerieben 
bin)u. fSltm x&^tt man fo tief fii$t f oc^enbe eafym 
ba{u, baff bk ®auce fc^}n fdmig toirb, unb Id0e 
fte unter befldnbigem Umräb^en gar toerben. 
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41. ^Hd)faucc. 

^an lä^t 1 OMatt ^ilä) mit bem de^ftrigen 
Sttcfer unb einer (Steronenfc^ale tMai einfcc^en. 
Uneerbeffen quirlt man 9 (Sibotfer mit einem t^ee^^ 
(bffel ^e&( unb einem €fl(&ffel taltm Gaffer red^t 
glatt; gießt bie foc^enbe ^ilcfy ^inju, Idft e9 um 
tet beitdubigem Umrühren mö) tttoai {ie^eh/ unb 
giebt biefe @auce }U ^e^Ifpeifen unb ^ubbingd. 

42. SKofinenfauce. 

3ttt einem ®tttcf(^en Sutter brennt man einige 
Bffel ^e^I gan$ bun^elbraun; atxö) brennt man in 
einem ^le^Ioffel Z^^^t fo t>ie( M nbt^ig ifi. 
Unterbeffen fe$t man grofe SKofinen, auf 1 Üuart 
93otriOon tin ^albeS ^funb/ mit gutem fetten f&ouiU 
Ion (um geuer/ giebt eine Sitronenfc^ale ba$U/ unb 
lift bie fKofinm au6queOen/ bann tt>irb bad btamt 
^tU unb ber Sucfer baju getrau, rec^t glatt aU 
gerührt; hoc^ tttoai bur^gefo^t unb {um beliebte 
gen @ebraud^ Dermenbet. &tatt be9 gebrannten 
SucferS (ann man auc^ @orup ober ^feferluc^en 
o^ne @ett>iir{ anmenben. 

43. ©urfenfauce. 

^an lift in einer JfafferoOe Hn &t&d tt^t 
frtfc^e f&utter fc^meljen , giebt 2 ober 3 ihfftl doO 
^e^( unb 1 grofle ober 2 Heine @urfen/ mläft 

S3 2 
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eben fo toit {utn @aUt sef^nitten t^ocben, iapi, 
fc^wt^t biefed Qt^bxis miäf, mh füllt ed bann mit 
sufem S3ouiaon auf, fo ba^ ti eine bicfe ©auce 
tt>irb. ^an Idfft ti nod) fo lan^e (od^en/ hii bte 
@utfen gan{ meiti^ finb, unb fc^Idgt ffe bann bnxö) 
ein ©teb- S)iefe ©auce fc^merft ju Kinbfleifi^ 
fc^r gut. 

44. Äirfd)fauce* 

5Wan gtef t auf 1 3Re|e fufer f^warjet Äi^ 
fc^en 1 snui £lmtt Raffet; unb Idfft fte mit l 
€ittonenfd|)aIe ganj ju Srei fod^en. ^am nimmt 
man einen fiarfen Quitt; unb bearbeitet bte iRirfc^en 
fo lartQt bamitf hii fle t>on ben ©teinen loi finb. 
9}un tt>erben {!e burc^ einen S)ur^f(^Iad gefhid^en; 
no^ einmal jum geuer gefeit; mit 1 f leinen €f^ 
Ibffel t>oa Äartoffelme^l; (»enn e8 erlaubt ifl) mit 
SBeiU; aufferbem mit frifc^em SBaffer abgerührt; 
Sucfer nimmt man nac^ SSelieben. 9}a^bem bte 
©auce nod^ ttxoai gefod^t ^at, tann fEe }u iebem 
beliebigen ©ebraud^ t>ertt>enbet tperben. 

45. J^tmbeerfauce- 

SRan preßt bie jur ©auce bejKmmten J&imbee-. 
ren in cimm Suc^e ani) unb Idfft bm ©aft mit 
3ucferattfÄo^lettfeuer(o(^en; ru^rt ebenfattö Aar* 
toffelmel^l; m<if ber SRense ber ©auce; ju einem 
Quart einen ^albm (Sßlofel mit SBein ober SBaffer 
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ba^Uf mb li^t e6 noc^ fo (ange ik^m, HS bai 

4& 2(epfelfauce. 

^m tedft bm tSiettelme^en mit ber ©d^ale 
{(ein gefd^nittener S(epfe( mit einem Cluart aßafTet 
tt>eic^, quirle fie unb ({reicht fle bann bm<Sf ein 
<^aatfieb, toovanf man fit mit auf Sucfer abgerie« 
bener Si^onenfc^ale unb einer ^inreic^enben ^mge 
3wftt tt>ieber auf So^Un fe^f/ ^ar(offe(me^, tt>ie 
bei ben Dor^erge^enben ©aucen gezeigt n^orben, ba^ 
iu t^nt unb fle nun t)oaenbd gar todft. 

47. J^agebutfenfauce» 

^an tcdit eine ^albt fSiertelme^e JE)agebutten 
ganj tpeic^ unb ^vdä)t fle bur^ ein J^aarfieb. 
2>antt brubt man ein ^albeS $funb Pflaumenmus 
o^ne ®eft)ürj mit foc^enbem SBaffer attf U^t e* 
am Seuer efmad aufflogen unb fäil&Qt eS gleic^faUd 
bur^. 9}un giebt man beibe Gaucen $ufammen in 
einen Zopf, t^nt Sucfer; Htoai Sifronenfc^qle unb 
julegt bai in ^tin abgerührte ^artofefme^I baju 
unb li$t e9 noc^ mit einanber auffoc^en* S)iefe 
©auce fi^mecft ju ^ubbing6 duf erfl angenehm. 

STnmerfung. ^an i)at fo m'elc f(^6ne Saucen \)on 
jt)6f! unb bcrgteid^en/ tüddit aUt befannt ftnb/ unb iä^ 
bemerfe nur, ba# man bteienigen/ mlc^e obne G^cwär^, 
^r^uter, 3^<eBe(n unb jiebe ^vt t)on @duren ^tmai^i 
wtxUn f innen/ anwenben fann. 
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4a 9l{ttbfleifc^ ju foc^en- 

©a id^ in tiefem ((einen SBerfe nic^t {u ti>ei^ 
Mttf!0 werben n>iD; unb auc^ überjeugt bin/ bafi 
Seber, ber f!^ bejfen bebient, getotfl SKnbfleifc^ jn 
jfoc^en t^erfiebt; fo bemetfe iäf nnr: baf gerabe M 
SKinbfleifc^ M ber ©efunbbeit am (utrigK^ften 
tinpfo^Un toitb, unb nic^e aMn {u ben ©aucen, 
fonbern anäf, n>ie gembbnlid^ in ^xtioat^uii^aU 
tnuQtn, {U iebem @emdfe gegejfen n^erben fann. 
S3ei bem ^SoutOfon !Rr. 1. ^aU id) ^ereifö bie £laam 
(ttdf bed 9Ba|fer9/ fo n^te bie ^dnge ber Seit inm 
Aoc^en bed gleifc^e^ beflimmt, unb bemerke nur 
Mii), bafi ein bicfe^ ©c^manj^ ober ^enbenftdc!/ 
Don einem nid^t tu Mtn O^^m, fonbern fc^ftn 
burdf^mac^fen/ für J^ombopatb^n am geeignetfien 
if{, ba fdtnfi^&dt fc^on ju fett finb. Um ben 
S&ottiDon rec^t frdftig ju machen / mufl man einige 
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Xnoiim mitteäftn, ba iit f^hntn Zaftl^Mt in 
btt SttQÜ aUtin niöit fo gute ^x&^t stitn. S>te 
^oc^en tinntn immer {toeimal mttgefod^t tt>erben. 

49. ©c^morfletfc^. 

^ittiu ttbnmt man am U^m ün fd)hnti blU 
M ®t&d att9 Ut XtvAt, fc^nditet bie XMä^m 
^tott«, (est e« mit einigen SRo^rrilben; S^cfer» 
fixuiefo; einigen abgefc^dften Aartofeln unb ber 
9tm6e Don fd^t^arjem SBrote, fo toie einem 6tn(f» 
c^en (Sttronenfc^ale auf ein ^6(}eme6 Aren) in ben 
^c^mortopf ; gieflt fSaffer ober Sier baranf (bran« 
tted 93ier, n>el^e0 ni#t {n bittet iß, mac^t ed fe^t 
too^Ifd^mecCenb); bann faljt man e$, boc^ nic^t }tt 
jiatf, ba e« but^ ba9 (ange ®c^moren o^ne^in fe^r 
fc&ftig fcf^mecft; unb I4ff ed, re^t gut «erbest, auf 
geUnbem Seuet toenigflen^ 6 ©tunben foc^n. <Sine 
^albe @ttmbe Mt bem Slntic^ten nimmt man ei 
^etottS, fireic^t bie @attce butc^ ein J^aat^tbf 
brennt 1 ober 2 {of e( 3ucf er braun ^ unb giebt biefen 
Hu, fo tote ein toenis bxaunti ^tbU im S<tB 
bie ®auce ni^t fdmig stnug fepn foDfte; oft ifi ei 
ttic^t nhtbiSt i^ ^^^ äBur{e(n unb bai SBrot, fo 
toie tin rec^t sUi<f)ti geuer beim Aoc^en, biefelbe 
getob^nlit^ ^inreic^enb fdmig mad^en* 

50. JKinberbrafen. 
4>ier)u nimmt man m tHippm^ mit bem 



— 32 — 

SRe^rtratett, tiepft m\> legt e«, mm man &af* 
felbe teilt afegemafc^en ^at^ in eine »ratpfanne, 
faljt baö greife^ ge^^orig unb fe§t e8 in einen m^l 
auSge^eigten Ofm. ^an mn^ Un aSraten re^t 
fletfifl feegiefen, auc^ barf man ntc^t im Slnfang 
|tt Diel SS^affer aufsiefen, um pUtlit no^ etn)a6 
nac^gief en jn fdnnen« ®enn bet 93raten gar ifi, 
rti^tt man etwa» braune« SKc^t, welche» ab^r trof^ 
fen btam gebrannt ifl, ba bk Bauet gewo^nlic^ 
fe^r fett iß, {u biefer, unb la^t ti no^ ein »enig 
bur^braten. ^Kleine Kartoffeln, in einer eifemen 
Pfanne mit tmai S3utter gelb gebraten, mrben 
ali ©ornirung iaiu gegeben. 

51. mnbfUifd) ju grilUrem 

®tUötUi Siinbfleifi^ fi^neibet man in @^et^ 
UUf to&lit ei in (Eiern unb &mmü, li^t ^utttt 
in einer Pfanne ^eifl n^erben, legt bie @c(;eibm 
hinein, unb U^t fit auf beiben Seiten, |ebo^ ntc^t 
{u ^art, bvattn. S>iefed SKinbfleifc^ fann man ^um 
@emufe ober mit einer btauntn ©arbeSenfauce geben. 

52. Sninbfleffd; mit einet ^tujJe. 

^an foc^t ein fc^oneö fette« dÜtm^M auf 
bie genoft^nlic^e !Beife. ^tnn ti gat i(t, nimmt 
man ti aui bet S3tü^e, lA^t ti aUauftn, befiteid^t 
ti mit geflopftem €i unb befireuet ti bid mit Qt^ 
riebener @emme(, legt ti auf eine 93ratpfanne unb 
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l&ft ed im C>ftn ge(6 mtUn. 2>ann giebt mm 
eint UlUbist (Sauce ba^n. ^n 6etnerfen ifk, bc$ 
man an Itv &tiu, too bai ^ttt fige, t>or baa 
SBepreJc^en mit & «nb SSeflreuen mit (Semmel, 
ba« feine Jgxlutd^ett abfc^netbet, «nb ttt bet f&vaU 
Pfanne btefe nac^ oben fe^tt, bamit ffe fd^&n selb 
»erbe. 

sa 5üet- 

2)iefe$ n>trb t>Dn allen J^dueen unb @tb^tn 
befreie, ©a« baten abgelbfee gett »Irb in Heine 
(Streifen; benen bed @pecfd d^nlic^/ gefd^nitten, unb 
itad^bem man ei gefaljen b<^tf bai Qanit %\Ut ba^^ 
mit gef^icft, nod^ etn>ad S3ttteer barauf geledt unb 
in einet S3ratpfanne mit nur mnis Gaffer/ in ei^. 
nem iut aniQt^ti^tm £>fm unter öfterem S^egieflen 
Idngfiend in 2 (Stunben au^sebraten. SRan gar^ 
ntrt biefed mit tUinm gebratenen Xartofeln, n>ä^ 
d^e man mit ber eigenen ober einer befonbei^ ba^u 
bereiteten ©arbeHenfauce ju Sifc^e ^icU* 

54. 93eefjleafö. 

^an fc^neibet ani bem t>on allen ^inttn be^^ 
freiten gUet ttt>ei Singer bicfe (Scheiben, bie man 
mit tintm Keffer ober ^bljernen @(^Uge( fo lange 
Hot>ft, bi$ fle nur nod^ b<^lb fo bic{ finb. (St» 
toaS gefallen legt man fie auf eine eifeme Pfanne, 
toorin S3utter gelbbraun gemacht n^orben ifl. 
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(4ft fle unter hftctm Umn>ettben wn einet ®et(e |U( 
anbern 5, ^hdffttni 7 ^imUtt btaUn, mh Mngt 
fie fodleic^ mit gebratenen ^artofeln {u £if(^e. 

V 

55. Älobö. 

SRan fc^abt 2 ^funb SUnbffeifc^ Don ber Ober« 
fetale mit tinvai Keffer rec^t fein/ giebt 4 fS$lbff 
fei t>oU gefc^mofjener aSutter, für 4 ^Pfennige ge* 
riebeneS ^Uc^brot unb 4 €ier nebf{ @a(} ba^u. 
2)tefe9 9(Se9 r&M man rec^t gut burc^ einanber 
itnb mac^t üünt runbe ^(obfe baDon, bie man et» 
iMi breit bräcft unb mit bem Keffer bmt maö)U 
2>ann tt>{rb in einer flauen AaffereOe ^ ^nb 
^ntttt mit thm fo Diel fein Qt^adtm unb Dor« 
ber gut au^detDdfferten ©arbeiten unb ungefd^r 3 
$affen(bt>fe wU ^boniUon auf ein ^obl^nfeuer ge» 
fe$t, unb bie Alobfe barin 20 WnuUn lang, mobl 
{ugebedt unb einmal umgen>enbet, gefod^t. _@oBte 
W ©auce f{(^ {u febr Derfcc^en; fo fann immer 
noc^ ttto(A S3ouiKon jugegbffen' n^erben. 

56. X)c^feniUttge. 

^an todft bie Dc^fenjunge red^t toeic^, jiebt 
bie J^aut ab unb fc^neibet f!e ber Sdnge nac^ burd^, 
mad^t eine ©arbeKi^n« ober Sioflnenfauce baiu, legt 
bie Sunge binein, Idfe fie noc^ tttoai batin ^Ubm 
nni giebt fte ali ^ttelfpeife jur £afel. ^an fann 
f!e awi) in ©treiben fc^neiben unb mit Idnglid^ 
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gefd^ntttenett füfen ^anUln Betreuen. 2hi &dtcU 
btn defc^nitfen mb stiUivt skbt ti tint fifbnt 35d^ 
lüQt {tt @emiiren. 

57. ©efc^morte ÄaI6«feuIe. 

^an fegt ik XathiUnU mit Mtm SBaffet 
auf iai Scuer unb l&ft fte fo lange barauf / M9 
^e t>on aden Letten anfangt, f&läidfm }u fc^Ia« 
den. 2)ann Mfff matt ffe etn flein tomig iit^tti 
jtbod) nic^t lochen; barauf nimmt man fte wm 
%tnttf Ufit ffe noc^ etn^ad f!e^n/ (estfie iam m 
talM SBaffer, to&fäft unb ptx^t f{e ge^^rig, unb 
frocfnet fle mit ihfd)p(tpkt rein ab. ©ann legt 
man fte auf einem ^ol^ernen i^reuje in mm 6(^mor$ 
topf, giebt tin t&c^tiged &t&d S3tttter, einige ^o^x^^ 
x&bm, ettoai €itronenfc^a(e/ unb {ttlegt SBaffer 
ober fSeifIbier ba}u. Siuc^ fann mattf toenn ti 
ber 3(r{t erlanSt, ^aI6 ^ein, ^aI6 SBaffer barauf 
gtefien, lift ti fäfhn bunfelgelb unb fur{ einfc^mo^^ 
ren, fte^t flc^ aber ja tor, bafi ti ni^t anbrennt. 
^an fmn tttoai 3n<fer brau? machen unb bie 
®auce bamifirbent. 

58. ©efc^morte Äalbgfeu.le auf eine 

anbere Üvu 

^m bereitet bie ^afbdfeute, tote eben geteigt 
toorben, fegt fte aber nur, nad^bem fte tmai ge« 
fftiten, mit S3utter in einem ®cf)mortopfe auf unb 



— 36 — 

Wft ffe m t^rer eigenen ©auce gar »etlrett/ je* 
boc^ nid^t btam. ^ann ma^t man tint rec^t 
fc^6ne n>eife (SarbeKenfauce ha^n, legt bte ^eule, 
welche Dörfer mi tent Sopfe genommen wirb / ia^ 
mit |ie d^ni trorfen abgelaufen i(i, auf eine eft»a8 
tiefe ©d&ttffet, unb giebf ixt €auce baruber. 

59- Srifaffee toott Äalbfletfc^- 

S3on einem ttä)t fc^5nen i^aibe nimmt man 
bic tbvüfl, ^aut folc^e in mittetmdfiig grofie ©tiufe 
unb blanc^irt fle nac^ "Sit. 57. SRun fegt man 
fle mit einem @tucfe Butter, bem gehörigen @a(i 
mib fod^enbem fEBaffer in einet ^afferoSe auf ba^ 
geuer unb (äfft fte gar fod^en. S>am nimmt man 
bai gteifc^ ani ber SSrii^e, Wfit biefelbe bur^ ein 
«^aarflcb laufen unb fegt e^ u>ieber auf baS 
%cmt, mad)t nm @emmeIH60(^en/ mldit bei bet 
(Suppe 3?r. 14. befc^deben finb, unb fo^tftebar* 
in gar. tSimt mtbm mehrere ©botter mit 1 £6f» 
fe( t>oU ^t^lf unb tt>enn e$ erlaubt ift, tttoai ^cin, 
Surfer unb ein wenig abgeriebene gitronenfc^ale 
mit einanber abgequirlt unb bit ^ru^e nac^ mb 
natS) baju gegojfen. 3egt Wßt man e8 nod^ Hn>ai 
}ie^n unb gießt ed bann über bai ^leifc^ unb bie 
^Ib^d^mf ml6)t man auf einer (Sc^üffel rangirt 
^at. Sine «Oauptfac^e if{, baf man nie ju t)iel 
fal^t/ inbem ed nic^t nur ungefunb iftf fonbern auc^ ' 
feine @peifen terbirbt. Slut^ mit ©arbeOen fann 
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man fctefe ©auce noc^ ttö^t andene^m machen/ itt^ 
htm i^t iaintd) iai fffieic^n^e btnommtn n>trb. 

gen Jg)il^tt<rn unb Sauden tann man auf e6en biefe 
9(tt tnac^en. 

60. Äalbfleifcf) mit fleincn JRofinem 

sSRan bereitet hai Xolbfltifd) n>ie oben; unb 
metin e< gar if{; tt>irb ^t^l in cttoai SSntter ganj 
t0ti$ d^ö)to\^ti bie t5rii^e bamit fdmig gmac^t, 
mib nnterbefen Heine SKoflnen nac^ fSer^dltnifl )tt 
bem 3(eif€^ red^t fein Derlefm unb get^afc^elt/ 
biefelben in Gaffer ern>eid^t unb bann {u ber 
@attce gegeben. SStel Sloftnen mufi man immer 
nehmen; inbem ti ionfl föfUö)t aniftt^t, mnn bie 
6auce ntc^t bicf ba&on if{. (itmi Sßein unb €{* 
fronenfc^ale mac^t ed gut, boc^ tann ti an<l) n>eg« 
hUiUn. 

61. Äalbäfoteletten. 

^an nimmt ju biefen ^oteletten ein ©täcC 
avA ber biefen 9{ipt>e, fc^abt iai Steife^ ganj fau-^ 
ber ton ben iftnod^en b^^unter, befreit eö i>on a(^^ 
(jen JS>4uten unb @e^nen unb Hopft ti mit Um 
fR&dm eine« großen Keffer« t>on aUm (Stiunf 
(reu) unb quer, re^t miirbe. S>ie Sinoä)m müf« 
fen rec^t jierli^ ahst^axun n^erben, bamit fie nur 
eine« Singer« (ang ßnb. S>ann n^enbet man fit in mit 
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tMai ®a({ ittfä^Udtnm ©ertt um, 6ef!teut fie mit 
geriebener ®emme(, unb tratet fle in gef(^moI)ener 
S5ntter unter &ef{Anbisem S^egiefien fd^6n ^eS^raun 
tmb )a niä^t ^atU 3>tefe ^oteletten (ann man )itr 
®amtruns t>on @em&fen mit einer ©arbeOenfauee/ 
unb auc^ {U Sompotö 0e6en. 

62« Srtcanbeau^. 

^an fc^neibet auö ber Xmk 2 %mstt Udt 
&d)tibtn unb ((opft ffe mit einem breiten <0o(}e tu 
mad. S>ann n>irb SJutter in einer ^afferoDe ge« 
f(^mol{en unb biefe Sleifi^fc^eiben ganj gelb bartn 
gebdmpft. SBenn biefeö gefc^e^en i^, mirb bte 
SButter gant bat)on abgesoffen/ ein paar grofie ihf* 
fei t)oIl rec^t f{ar(er ^oxxiüon unb ein @(a4 ^a^ 
bera barauf gegoffen unb fo jum Soif)m gebraut* 
Einige gut auSgemafc^ene unb ausgegrätete ®arbel« 
ten, tmai Sitronenf^ale, 1 ibfftl t>oa geriebene« 
Sioggenbrot, unb mnn bie @auce mö) ni<S)t fd« 
mig genug fcpn foUtt, anä) cttoai braun gefi^mig^ 
teS ^e^( tperben baju getrau, ^emt StOeS ge^o» 
rig burc^gefo^t iji, legt man bie gricanbeauj^ auf 
eine (S^Äffel nnb giebt bie ©auce barüber. 3m 
SaKe ber ^m nidjt tttanbt ifl, finb f!e auc^ o^ne 
biefen gut. SBer ci barf ; tann andf ganj fein ge* 
tt)iegte Srtiffeln baju t^nn. 



*r^? 
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63. ^ticanicau}: auf eine anbete Tltf. 

2)ie Sricanbeattjr wetzen auf bie ndmUc^e S(rt 
bereitet mb in ?6ixtttt $üt gebdmpft, )tt(e|t mit 
biäit &a^nt attfgefuat, noc^ tin t^enig gefc^toi^t 
imb bann jn Stfd^e gebraut. 

64. J^arf)ee. 

^ier{tt nimmt man bie SSratenrefle unb b^^cft 
folt^t fein/ Wft ein ©titcf SButter in einer Äaffe# 
roffe beifl n>erben unb fc^tt>i$t ba9 ©ebactte mit ein 
paar 4>dnbe t>oü geriebenen ^i(c^6rotd etn>ad burc^, 
fttOt bann guten Bouillon unb {uleigt tttoai guten 
fEBein ba$U/ lift ed noc^ ein n>enig fo^en unb 
garnirt verlorne ©er barauf; mlti}t jtiodf nic^t 
bart fepn bilrfen. 

65. €roque>td t)on i^dlbermtlc^. 

^an nimmt 3 ®t&dt £a(66mi(c^, b(anc^irt 
vix(b ^nUt fte ganj rein ah; bann n>erben fte in 
gan) feine SBiirfel gefc^nitten. Unterbeffen f(^tt>i§t 
man einige £&ffe( tod ^ebl in Butter gan) ti^eifl« 
gelb ; giebt bte ^a(69milc^ nebf{ fein gebacf (en unb 
t)orber ganj xoti^ gelochten ^orc^e(n / au^ , tt>enn 
e8 erlaufet i(l, tmai frifc^e ober in fetnem £>ti ein* 
gemachte Sb<{^pignon6 ba^u, gteft rec^t guten 
S3ouiIlon barauf unb l&^t ti gan) (urj foäitn, lu 
girt e$ mit btxa ®tlUn t>on einigen ®ern unb 
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ii^t ti ganj tau tottUn. fSim fotmitt mm tUint 
runbe aBurflc^en bai>on, mnUt fle in & mb Qm-^ 
mü nntf unb Hat ffe in ^ti^tt @c^mel)6uttcr 
att0. JDfan fanii @emufe batntt sarniren; ober 
ffe anäf qM^ mit) Um SKmbfletfc^e geben. Stfc^^ 
lebet; @aumen Dom XaMhpf u. bgl. (ann baju 
get^an n>erben. 
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66. 3anber. 

tm bet Sdttber sanj auf hm Zifäf tom 
mtn foD/ fo tnufl man bmfelften / n^enn er gtof 
iftf in einem Sifc^feffel mit einem €infa$ {od^en, 
ober mie meifem ?6anif mläfti in gefd^mol^enet 
S$tttter fett gemacht t^orben i({; nmtoiätln. @o 
i»ixh er in ben Xtfftl ober in bie AafferoDe gelegt, 
se^&rig &alt mb tin gut ®tisc( 93ttfter ba^n ge# 
i^nf unb ber gifc^ fo gar gefoc^t; i'eboc^ mu^ 
man Slc^t geben, bafl er nic^t {u lange ober {u 
(angfam foc^t, ba ba« gleifc^ fe^r jart ifl unb 
leic&t jerfdCt. ®enn ber Sanber Dom gener ge* 
nommen n>irb, fo gieft mm etmad gan) talM 
fßaffer baranf unb Idft i^n noc^ ein toenig ({eben, 
legt benfelben bann auf eine @c^iiffel unb giebt 
g;ef(^moI{ene 93utter ober eine ^oKanbifc^e &anct 
nadf 9lr. 37«, toelc^e mit ber Sifc^brö^e gemodlft 
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toitb, iat&Ut. — 2>{e fleineren 3^^^^^ ^^^ ^^ 
bie in ©tucfe serfd^nittenen werben e6en fo be^an^ 
bele. Jg)attptfd(^(t(^ ^at man barattf {u fe^eti/ baß 
ber gifc^ ton ber S3r&&e, in tDelc^er er gefof^t 
^at; rec^t rein abgelaufen i^, ba fonfi bie iSance 
fcf^Iec^t audfie^e. DtefeS Qilt bei äffen Sif(^en, bie 
mit einer (^tra^Gauce ober mit SSutter gegeben 
toerben* 

67. ©e^üffeU^ec^t. 

Jg^ier)tt nimmt man gern einen mitfelmdflig 
großen vJg^ec^t; ba ber^ gan) gro^e immer trotten, 
ber Keine aber nit^t fo gut ba{tt ifi. S)er J^ec^t 
Wirb rec^t rein gt^äfuppt, ani einanber geriffen tmb 
in ütint @t&ät jerfi^nitten. 2>ann toirb in einer 
iimtemen @c^äffe( ein gute« £^ei( S^utter gefc^mof* 
len, ungefd^r auf 2 ^fitnb gifc^ an S^iertelp^b 
S5utter/ tt>ot«tnter man ein SSiertelpfunb gut getoo» 
fd^ener unb ge^acCter ©arbeffen neb({ tmai auf 
einem ®tucf S^ätt abgeriebene €ifronenf(^a(e 
f^ut, unb im «Oec^f nun, mit ber J^mut nac^ un* 
un, auf bie Q^üffü rangirt unb too^l {Ugebecft 
fc^toi^en li$t. SBenn er fo einige Seit gebdmpft 
^af; mnbtt man bit (St&dä^tn nm, quirlt nun 
einen {(einen £bffe( t>off ^e^( mit f£Baffer ober, 
toenn ed ttlaubt ifl, mit aBein ab, unb gieft ed 
)u btm gifc^, (dft i^n bamit gar n>erben nnh 
giebt benfelben mit ber ndmlid^en (Sc^üffet, n^elc^e 



-^ 43 — 

man auf eine anbete fe|t, ja tif^t. 9Ber feine 
linneme ©c^uffel ^at, Unn anäf ^att biefec eine 
red^t flache ^e^lfpeifenfotm nehmen; nut muff 
ber !S)e(EeI gnt iatauf paffen. 

68. ©ebrafener J&ecf)t. 

9Kan neunte ^ierju Heine J^ed^fe, ml^t ge« 
(d^tqpVt, ait^enomnten/ red^e cein gewafc^en nnb 
imn in foc^enbem SBaffer, n>e(c^ed gitt gefalten 
fti^n ntttf / ettt>ad bknc^irt n>erben. 2)ann nimmt 
mm fie ^eraud, li$t (le rein ablaufen/ tt>enbet fle 
in &txn unb einer Wf(!^mQ t^n ^alb ^e^(, ^a(b 
geriebenem ^Uc^brote um, mb b&dt (!e in einer 
etfemen Pfanne in rec^t beifier S3utter rafd^f ^^^ 
&inb bie ^ifc^e olle gebraten/ fo f^d(t mm 
Heine Saxtoffün, mlt^t tvd^renb ber Seit ab^e» 
todft tt>ttrben/ (dflt f!e in ber gifc^butter ttm& 
traten nnb gamirt bie gifd^e bamit/ worauf man 
fie {u £ifc^e giebt. 

69. grtfaffee toott J&ec^ten. 

^enn ber J^a^t geb&rig stfüjuppt mb gema-^ 
fd^en if{/ fo toirb er am Simfen aufgefcbnitten, 
bo^ fO/ baf bie ®rdten gan} bleiben, ^att Ibrt 
nun bai gieifcfy gut t>m benfelben ab, fc^neibet 
brei Singer breite ©tucCc^en bat>on/ unb fie^f fle 
nod^ red^t forgfUtig burc^/ bamit aUt @rdten ^er^ 
au^fommen. SRun fe^t man ben Sifc^ mit tinm 
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®tö(f f&utttt, fein st^adtm &atUUm unb etmaS 
SBSaffer auf Äo^Ieti; unb (dft ifyn gar fod^en; 
hierauf rd^t man einen Keinen £6fe( ^e^t mte 
tttoai &a^nt ab, gtebt t6 bajU; unb Idfff e$ nur 
M<S) fo lange auf bent geuer, Hi bad ^e^l Der-^ 
fod^t if{ unb nic^e me^r ro^ fd^mecfe. ^am er^ 
tt^erben meiere €ibotter mit etn>a^ talttm 9BaP 
fer gequirlt unb bie ^ifd^fauu bamit legirt; fo bid/ 
atö eine gute grifaffeefauce fepn mtx^. ^an tawx 
nm ba{u nac^ S3e(ieben (leine gifd^Iofd^en noc^ 
9}r. 17. machen, unb bm %if^ bamit DerMngern. 
9inä} tann man fUtif mnn i^iedeic^t bie S<f^^ 
|tt treuer finb, ber gen>ft^Ii<^en (SemmeUIof^en 
nac^ fSit.li. bebienem S>iefed grifaffee fann auä^ 
wn anbern Sif(^en bereitet n>erben. 

70, SBouletten i>ott gifc^em 

S>ain tann man öbriggebliebene ^ifdft nei^ 
men, t^el^e man red^t fein ^adt, mb mit fufkr 
@a^nt anfmdfttt; bann mtbtn (gier ba{u gefc^Ia^^ 
gen unb fot>ie( geriebene ®mmü ^injuget^an, ba$ 
man runbe Slb^t bawn matten fann, tod^t tt» 
t^ai breit gebrdtft, mit bent Keffer hnnt gemacht 
unb in Reifer S3utter fc^&n bunfelgelb gebraten 
«werben, ^aift man bie S5outetten t>on ro^em 
gifc^fleifi^, fo ntufi baffelbe/ wenn e8 rec^t fein 
geM* iff/ Jttöor in SButter »eic^ gebdm)>ft unb 
baxm erß ^n{axnmtn gemad^t t^erben. 
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71. Karpfen mit S8ur. 

S>er IRatpfm toitb rein Qtmft^m, nnb na^ 
f&tlHUn aftgef^uppt ober an^ mt^e. ^ternad^ 
irirb in mm tiefen Seiler een)ad Sßein sH^attt 
ber ^tf^ unten am J^alfe quer eingefd^ntttenf bei 
bem @(^n^an{ in bie J^&^e seM^eu/ unb mit bem 
Aopf in im SeOer, mortn ber ®ein ift, fo lange 
^etumgejogen, bi$ er misMuUt ^at Slun n^trb 
er auf bie get^o^nlic^e SBetfe }er(egt unb in einer 
Äafferolle rangirt, bie Äopfflucfe unb ßingeweibe 
auf ben SSoben ber ^afferoUe/ unb bie übrigen 
©tttcfe barauf. S>ann t^irb tttoai €ttronenfc^a(e, 
ein ©tucEd^en Stinbe loon fd^n^arjem 93rot; ge^o» 
rtg @al{/ unb nun entn^eber balb fSeiß^ ^<db 
SSraunbier; ober aud^ nur SBeifbier alletn; barauf 
gegoffen; fo bafi e9 überfielt/ unb auf red^t ra« 
feiern Seuer/ mlä)ti immer/ mm ber gifd^ eim 
mal hdjtf nur an ben @eiten berum brennen mu^, 
gelocht. @o tt>ie er cmai t^erf^dumt ^at, t^nt 
man bie S3utfer ^inju, unb ganj {ulegt ben SBein 
ifitt bem Slute unb einen £6fel wU auf Noblen 
6raun gebrannten Sudler. S)ie Sauce barf nic^t 
{angf fonbern mufl fdmig fepn; bann fc^mecft bie^ 
fer gifc^ tUn fo gut/ aii jeber anbere SSierflfc^. 

72. ©ebratener Äarpfen. 

^an nimmt ^ier{u einen grof en fd^onen ^ar^ 
pfm, Un man gehörig fc^uppt unb abt^ifd^t; bann 
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Wirb er unter bem J^alfe fo t^eit aufgefc^nie« 
Utif baf man nur eben bai Stnsemeibe ^eroitS» 
nehmen fann. 3)iefed toirb nun Don ber ®aUt got 
gereinist unb rec^t fein ge^acff/ geriebene (Semmel; 
toeld^e in S&utfer gelb ger&flet, unb m paat <£tec 
battt ger&^rt, ge^brig gefalten^ unb ber Sifc^ bo» 
mit audgefuDi unb gut {ugendj^t ^m lege man 
in eine ^Bratpfanne tin fUimi <$oI{gitter; unb ben 
j^arpfen barauf, bebecft i^n ganj mit S5utter/ unb 
fe$t benfelben fo in einen u>o^( audge^ei^ten ?ötau 
Ofen. 2)er Karpfen muff fe^r fleiflig begoffen unb 
umgewenbet u>erben. SBenn berfelbe anfAn^t, gelb 
{tt tottitn, fo bef{reuet man i^n mit geriebener 
(Semmel, unb betrdufeit i^n mit ber eigenen @attce, 
bii er gar if{. ^an giebt ©arbeOtenfauce iatu, 
bie aber mit ber Sifc^fauce bereitet toirb. fdtim 
9h)r(egeit mufl er ber Üuere nac^ burc^fc^nitten 
werben. SBiO man einen ^td)t auf biefe 9{rt ^u 
reiten, fo muffen &in unb toieber ©c^nitte tu bie 
J^aut gemacht, ober, wenn e6 ein gan) grofler Stfc^ 
if{, biefelbe ganj abgejogen werben. 

73. ©c^Iei^e. 

S)iefe f innen ganj auf bie ndmlic^e 9(rt, wie 
ber .Karpfen fSiv. 71. unb ber gebratene Karpfen 
bereitet werben. 9(u(^ tann man fiatt ber @au 
beOenfauce ein wenig ^e^I mit &a^nt abrühren, 
bie SBratenfauce bamit (egiren unb ffe Aber btn 
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$tfc^ Qtbm. &m fo tarn man bxt ^AUung in 
&an S^fc^ S<^i totdMm. 

STnmerfung. ^a bm i^om&opat^en, ou^er ^a( unb 
2aäii, bemalte afle Stfc^e erlaubt finb, fo f&nnen fte 
aud^ a0e berettet werben, nur barf ntd^t^ von ben ))er> 
botenen Sngrebten^ten/ ali: ®txoix^, 3n>tebe(n, Sttro* 
nenfdure, Sffifg unb ®r&nem, ba^u genommen »erben, 
unb l^at ba(^er jebe ber i^&cf^e t)orf!el^enbe ^erfon bai¥ 
<uif }u fe^en, baf andi o^ne biefe S^^^^^^^^n ber 9if(ib 
gut unb fcf^macff^aft berettet tvtrb. 
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^on t)cr Subercitung öcrfc^icbener 

©emÄfe* 



irii^i 



71 ©patgel 

^enn ber ®parge( tec^t rein Don Ut &v$tm 
J^aüt 6efreit unb abd^dfaU ift, fo toirb er in 
beliebige S^iifc^el gebunben, unb in eine ;Kafferoffe 
mit (oc^enbem unb seborig gefallenem Sßaffer gelegt 
unb ge^oc^f, bi9 er n^eic^ x\t* 3f{ ber @parge( 
^It nnh ^axtg bann fege man i^n nur mit talHm 
SBaffer auf, fonf{ verliert er bit angenehme @tt0e. 
SBenn er t^eic^ ij!, fo nimmt man i^n avA 
bem SBaffer/ {egt i^n in einer runben ©d^üfTel 
rnnb b^vnm, giebt mit einem £&|fe( nur gan) tot^ 
nig t>on bem ©pargetoaffer barauf/ beßreut i^n 
mit ein mniQ Sucfer; unb giebt gefd^moljene ?6nU 
UV bain. ^it ^oKdnbifc^er @auce nad^ Sir« 37. 
ober einer ©a^nenfance toirb er anäf fe^r ^dnfig 
gegeben. 

75. ©par* 
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75/ ©pargel mit SJÄol&rrüben. 

JS>ier}u nimmt mm Qmh^nüdt ben bttnnm 
&t>arge(/ nmigt t^n t>on ber ^rten J£)attt/ feinet» 
bet benfelbctt in tltint ®t&dtf unb fe|t i^n mit 
SBaffcr, einem f (einen @fil(fc^en S&uttet unb ett9a$ 
SttcEer, fo n>ie einer ^rife @a(}/ ium geuer unb 
t&^t ibn n>eic^ {oc^en. 9Bdbrenb beffen (oc^t maa 
hk ^e^tv&bm. 9ßan fc^neibet biefelben in ((eine 
SAttYen^ ober n>enn ed gan) junge finb/ nur in 
öter 2^ei(e, fe§t SButter, ffiaffer unb Burfer in einer 
J(d^eroOe auf baS Seuer, unb toenn ti hd)t, i»itft 
man bit ^o^rrüben binein, unb l&^t fte jugebedt 
gar foc^en. SBenn biefed gcfc^eben unb ber &pax^^ 
ge( ouc^ mi(S) ift, fo giebt man benfe(ben ju Un 
ai^obrrüben, {ö)utt$lt aUti gebbrtg burc^ efnanber, 
ti)nt geriebene ®^mmüf fv ote( ali notbig ifi, bar^ 
an, unb (dfit e9 mit einanber (ocben, bii bie @em^ 
me( )ertbei(t if{. ^an (ann gebratene ^^mv, 
6ote(etten ober S3ou(etten ia^n geben. 

76. ©pargel mit Äalbfleifc^. 

^an nimmt oon einer Aalbdbrufi eben fol^t 
&&dc toic )u einem Srifaffee/ fe^t fte, na(i)btm 
man btefelben b(ancbirt f)atf in einer ^S^afferoKe mit 
SBajfer unb bem gehörigen @a{ie auf. SBenn ti 
gan{ rein abgefcf^dumt i({, giebt man ben in {(eine 
®t&cfen gefd)nittenen @parge{ U^^! Idft ^eibei 
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mit etnanber mid) f o^en , unb berettet {ule^t tmcA 
9Reb( in einem &tnd f&ntttx tDeifl unb (egirt bte 
^xi^t DOD bem gletfc^e bomtt, bafi fie fo bi^ xoit 
eine Srifaffeefdusce .fi>trb. Sßitn (dfit man ti m^ 
ein menis mit etnanber bitrdl^{pc^en; unb giebt e^ 
bann tu Zifdft. ®ebr $ttt fc^medfen bk/ in fSiv. 1& 
6ef(^ri<benenf ©tHedfibfc^en batn, fveli^e aber 
in Gaffer ober in ber @uppenbrä|e menisftenö l 
Gtnnbe long fod^en mttfTen. ^mtft U^t man büt 
gUifc^, aMbann bie Aßfc^in auf bieGc^uffel mi 
giebt ben (Spargel barüber. Wt J^&^mni San^ 
ben ober SXtnbffeifc^ fann man biefelbe @c^6ffel 
machen. 

77. ©pargel mit einem batrtfrf^ejt 

€ierpIo|. 

^an fc^neibet i tSRKc^brote, bad et&d (u 4 
Pfennige, in ret^t feine 6cl^nitec^en, quirlt bann 
8 €ier mit @a() unb einem SSiereelquart 9Rt(c^ |tt» 
fammen/ unb mi^t bie ©d^nittc^en unter öfterem 
Umtoenben 1 @tunbe lang barin ein, mobei bie 
©Reiben aber gan^ bleiben mdffen. 2>ann er^i$t 
man f&ntttt in einer i^afferoOe, t^ut bie getoeic^« 
ten StUc^brote ba^u, bräcft fle mit Um ibfftl ein 
toenig {ufammert unb bacft fic langfam auf ^o^ 
lenfeuer. @obaIb berfelbe teim Siütteln ber Xaf* 
feroOe rafc^elt, ^&lpt man i^n auf einen SeKer; 
t^nt oon nmm S3utter in bie ^afferoDe, unb 
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bidt t^tt auf btt anderen ®eite unter bftttm 
Qd^ntUln eUn fo aui. ^ann toixb it in eine 
tiefe Gc^äffel ober 3(f|!eefe stt^an, Ut epm^li 
ben mmt tote t)or^r gejetgt tourbe, in entern 
9$outffott dttoöftf unb mit in S^utter toeifl gefd^mt^« 
Um ^e^( fAmid gemacht ^t, bar&ber gegeben/ tm« 
gefd^r eine Sierteffbmbe flehen gelaffen unb bann: 
(ittfgettasen. 

7a @pt«af. 

SRac^bem ber Spinat rein oerlefen unb getoa^ 
fidlen iß, fotrb er mit fod^enbem üBaffer, toetc^eS 
gut gefaften ift, bamt er bie fi^bne gröne %axbt 
U^Utf abgebrA^t, in einen S>ttrc^fc^Iag gee^n 
unb mit biefem toieber^olt in einen (Eimer mit faU 
fem Gaffer getaucl)t, um ben barin no^ befinbli« 
^m @anb )u entfernen. 2>ann brücft man i^n 
mit ben J^^dnben fe({ au9 unb noiegt i^n gan{ fein. 
^m tf^nt man SSutter ober reined %ttt in eine 
ftaffcroae, fc^n>i|t ^e^( fc^&n b^Ogefb barin, f&Ot 
ti mit Karer ^rä^e ober auc^ nur mit SSaffer 
auf, Mflt baffelbe antod^en, tbut ben (Spinat baju 
unb fo^t ibn t>baig gar. (SoOte er }u bunn 
fepn, fo fann mit tttcai geriebener @emme( nac^» 
gebolfen toerben; oorjugHc^ mn^ er gut gefat{ert 
fepti, ba er fonjl immer mic^tern fc^mecft. 
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79. ©ptrtat auf anbete Htt bereitet. 

{Senn ber &pinat gant fein ^tf^aät ift, t^irb er 
mit gutem SSouiOon aufgefegt, 2—3 (SarbeBen 
red^t fein getviegt unb ^inju getban. Xwci tor 
beut Slnricbten toirb er mit einigen €ibottem ab^u 
r&brt/ nm ibm bie gebbrige S>itfe {u geben / mr* 
auf man ibn nocb etn^ad Rieben Mfit. 

80. gjiojrröbem 

aSenn man bie ^obrriiben gefcbabt b<tt/ fo 
t»if(bt man f!e unb fcbnetbet fle bann in fo ((eine 
®t&cte, t9ie e6 3ebem btlUbt &i^ niäjt fo gnt, 
toenn man fle gefc^nitten tt>dfcbt/ t^eil babur^ ber 
beim ©cbnetben btrt)orgebtnngene @aft verloren 
gebt ^nn fe$e man in einer XafferoOe ^Skfftt, 
S3utter, Sucfer unb ttvoai @a(i auf iai Seuer, 
fcbAtte, rnenn ti tod^t, nacb unb nacb bie Stuben 
binein, unb laffe fle, gut t>erbecft, bei gelinbem Seuer 
toeicb unb für) einfocben. (Sine aSiertelfhinbe Dor 
bem 9(nri(bten mirb nacb ©utbAnfen geriebene 
Genraiel ba{u getban, unb bie fKnbm gefoflet, um 
|u feben, ob DieKeicbt dou ben angefubrten 3u^ 
tbafen nocb etn>a9 binjugegeben toerben mäffe. 
Siucb (ann man fiatt ber ^eterfUie cmai fein ge> 
toiegten &alat ba^u tbun, unb bie Stuben nur 
einigemal bamit berumfcbtoenfen; ti f!ebt beffer 
au9 unb fcbmecft aucb nicbt unangenebm. 
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81* SKol^rrübeit mit @c^ofeit. 

S5et biefen fottfä^vt man satt} auf bte ndmlicbe 
Seife, nur baf bte audge^illfteti @(^ofen{&mer 
V^iUidi mit ben Stäben aufgefegt; unb tfttti 
ttmgefd^toenff tsyerben tniiffen, tnbem fle (t^ (etc^t 
atn S3oben fefifegen unb baburd^ einen bietern ®e« 
fd)ma(f etbalten. Sd t^irb efn>a9 geriebene @em^ 
mrf baß getban unb fle DoQenbd gar gefod^t. 93ie(e 
gTanben, bafi bie mit l5oui(ton gefocbten (Semiife 
beffer f^meeten. 2){efe6 i({ aber bei folc^en, toel^ 
fj^eu ettoad ^vnätt beigegeben tt>irb, nic^t ber %aUi 
e0 Derßert fic^ tieintebr baS 9(ngenebme ber @c^d<^ 
ten, fo tt>ie ber tfl&bm, unb ber ©efcbmad toirb 
fhrenge. S5ei t>ie(en anberen ©emufen ifl ber 
SJottiffon febr gut, unb ic^ tt>erbe genau angeben, 
id mldfm man ibn antoenben muff; 

tßa^bem bie @cboten au9gebrodben unb ge« 
t^afc^en ftnb, n>erben fie glei^faUS mit Sßaffer, 
95utter unb Sucfer aufgefegt, eine $rife (Sali b^^ 
)ugetban, unb fo gar gefönt. ^r{ t>or bem Slm 
richten tt>irb ettt>a6 fein gewiegter @alat bini^S^* 
i^an, unb naci^ SSerb^Itnifl ber ©(boten, (u einer 
9)^ege ungefdbi^ 2—3 ©botter^ mit einem ^aU 
bm €{l(bfe( toD SRebl unb ettt>ad faltem SBaffer 
tec^t f(ar abgequirlt, {u im @(j^oten gegeben- 
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^an muf f!e Um noc^ ein mtnid bamit )ie^ 
^en (äffen, Qa nidjt fo(^en), bamit €ter unb 9Re^( 
ni^t ro^ fd^metfen, unb bavauf dlei^ ^ tifdft se« 
bctt. ^an tann aber bte ©c^oten auc^ nut; t^ie 
9U. 80. gejetgt mürbe, mit 6emme( f od^. 9iuif 
ein loentg fäf e ®a^ne, mit ^t^l abgelegen ttnb )it« 
(e$t ba{u get^an, ft^mecft angenehm. 

83. ©c^neibebol^nen. 

^tnn bk S3o^en abge^dntet nnb red^t fein 
geff^nitten flnb, fo werben f{e in (o<!^enbe9 ®af» 
fer, mld)ti man tmai gefa({en^at, bamit fU fd^iti 
gr&n bleiben, get^n unb tm(A termeOt. Unter» 
beffen fe^t man fffiaffer mit S^utter, S^cfer nnb ein 
toenig @a({ auf unb Mfit e6 foc^en, t^t bie t9o^I 
abgelaufenen SSo^nen hinein unb to^t fk wUlf. 
3u(e|t giebt mM geriebene ®emme(, ober on^ tu 
tooA 9Re^( mit SBaffer abgerührt, baju, nimmt fidf 
aber in f&<tit, baf fie nic^t anbrennen, unb (ift 
fle no(^ ein menig lit^n. 

84. ©d^netbebol^nen mit ^H^. 

S>iefe »erben auf bie ndmßc^e SBeife gefd^ifr 
ten unb t^ertoeOt, t9ie ^btn gezeigt n)urbe. 2>amt 
fommen (le in foc^nbe SRUf^, tt^oju ein @tdc( 
95utter unb cmai ®a({ gegeben i({, nnh mdffen bei 
geßnbem geuer ob^r auf S^^ltn gar foc^en. 3u» 
It^t lommt ettoa« 9)^e^(, mit &a^nt ober aJttff^ 
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abst<^ltf ^inin, vmh tctt miü, tmn oud^ tin 
paar &betut bain nt^mtn. 

85. 95recf;bD]&«en. 

2>kfe fc^mecfen am bt^m, tomn man fie ttiie 
J^atnmefflrifc^ hä^t ^tnn bie SSo^nen absejosen 
unb ein paar 9RaI burc^gebrec^en finb, nxrbm fle 
in fot^cnbem 98affer/ n>e(c^e9 fen>ad gefaften wer« 
btn, btina^t Qani »etc^ abgetoeOf. Unterbeffen muff 
ba^ J^ammtlfltifiS) fo mit gth^t fepn, baf aOer 
@d^attm bai>on abstn^mmm ifl/ unb man bie S3ob« 
nen^ t>on benen in einem SHirc^fc^Iage ba9 SGBaf^ 
fer abgelaufen i(t, ba)u t^m tann. Stiegt mac^t 
man einige ihfftl ^ebl in guter ^uteer gan) ge(b 
mtb rubrt bie ^obnenbril|^ bamit fdmig, li^t ed 
nun noc^ ttwai burc^fo^en unb giebt ti {u ZU 
fäjt. t>ai ^Mfö) tann griOirt, ober; wenn ti 
fc^bn fett burd^mac^fen if{, mit Qkmmtl befkeut 
nvb auf bem 9lo({e gebraten/ ba)u gegeben werben. 

86. Äo^Irabi. 

^an b'tfctit bie ^oblrabi t)on ber bicfen ®c^alt 
unb fi^neibet fie in beliebige Qä^tibmi ({reift ba9 
Oräne ber ^litUv t>on ben ®tengein unb (dfit bei^^ 
beö mit einanber in (o^enbem Gaffer eine ((eine 
^albt ®tunbe fcc^en. S>ann nimmt man e9 abi 
li$t in einem S)urc^f(^(age bie ^litttx, mit Wai^ 
fer abgefpult, red^t gut ablanfm, unb f^neibet fie 
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in ndne Streifen/ ft^u?6t&^tf ml^tiandf^cm* 
mtlit&^t fepn fann, auf, unb toenn folc^ (oc^e, 
ditbt man iic abgebrühten ^o^Irabi ba^u unb toöft 
fle gar. S^U^t toirb geriebenes SRUd^brot, ober 
etmaS 9Re^( in SSutter n>ei^ defc^toi^t, ba{tt ge» 
t^an, aud^ n^enn ti beliebt, tttoai Sucfer. 2>a 
bie Ao^Irabi etn>a0 ^ttt ^aben toiU, fo fann man 
immer noc^ m ©tudc^en SJutter mit (oc^en. sD^an 
barf nur intest, betör man d (u ^ifc^e bringt, 
aDe6 ^ttu baoon abfc^opfen. 

87. ©efüllfe Äo^Irabt, 

3n biefen nimmt man gan) grofe, aber boc^ 
noäf innge Ao^Irabi, fc^neibet aOeS Jg)dtttige unb 
JS)o()i^te baDon unb oben dnen tttoai ^atUn 3>tt* 
Ul ab. ^ann ^b^tt man mit einem Sl^eifer bie 
Ao^trabi rec^t oorflc^tig auS, fo bafi fie nic^t enf^ 
tn>ei bricht ober Schnitte bthmmt, unb DertoeOt 
fle nun dne a3ierte((hmbe in foc^enbem unb gut ge« 
fatjenem SBaffer. Unterbeffen mac^t man folgenbe 
$arce: ^an reibt 4 Sot^ SButter jn &a^nCf t^nt 
naä) unb nac^ 3 €ibotter, bann ben G^nee wn 
bm 3 eiern, tmai fein gen>{egted gldfc^ Don tal* 
um Straten, welcher e9 auc^ fep,^ unb {u(e$t fo 
t>id ®fmmtl, ali tin leichter ^loffteig Dertrdgt, 
tteb({ etn>ad @ali baju. 2>ann nimmt man bie Xo^U 
rabi ani bem 9Baffer, (dfft fle abt&^ltn unb fnKt 
fle mit )ener 9}}affe and; bod^ ni(^t )tt to0, im 
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btm bai SdOfel aufqtxiütf U^t Un ^tdtl barauf, 
Unbtt fie uber'g ^reu) mit reinen gdben; fegt fte 
nun in tcdft guter fetter S^ru^e auf unb foc^t fte 
fo fange, btd fle flc^ ganj n>eic6 fiec^en; bann n>er« 
btn fie auf mt ©c^iiffel ^erum gelegt unb tt>o^I 
{ttgebecft auf ^ci^m Siampf gefegt, bamtt fte nte^t 
fait toerben. ^m ru^rt tnan einen guten £&ffe( 
toll ^e^( mit tincm &t&dt Butter unb 4 Sibot^ 
tan, ne6(l ber 93rü^e, morin bit ^c^lrabi gefoe^t 
f^btttf int bidtn (Samt, (dfft fie ge^&rig anito^ 
dftn, giebt fie über bie ^o^trabi unb bann gleich 
bomit $u Sifc^e. 

88. 2frtifc^ocßett mit Ädlbermtlc^ gefüllt. 

^m f^neibet unten am Stoben ba^ ®rüne 
tmb an ben 93ldttern bit ®ptgen toeg, fegt bie 3(r» 
ttfd^oden in foc^enbeS ^Baffer, n>e(d^e0 man ge^ 
^6rtg gefallen ^at, unb (dfit fie fo lange (o^en, bii 
man bie innerflen f&lätttx leicht ^eraud Rieben fann. 
S)ann nimmt man bie SUrtifc^ocfe in bie eine J^anb 
mb fafit mit ber anbem bie innerfien S3ldtter, 
bre^t fie b^^um unb b^tani, mad)t mit einem flei^ 
nen £5ffel baS ^^aarige baoon, fpult fie mit SBaf» 
fer rein au9 unb legt fie umgetoenbet in einen 
2)ur(^f(^lag , bamit aUd SBaffer bat>on ablduft. 
^an nimmt nun ein paar ^dlbermilc^ , tttoai rein 
unb mid) gefönte unb fein gef(j^nittene ^orc^eln, 
tttoa^ 2thn Dom Jg)ec^t ober jungem geberDie^, 
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^(ft e« fUn, Uit ti in bit Strtifc^ocfm, tuit (d|t 
fl( in (er IRr. 87. ^^tn @attce no(^ «ftoa« {ie^n. 

SSei biffttn tnnfl ntAit fic^ 6(int 9^(rl«r<n wob 
SMni$<n fo »id wie m5dri<i^ in 91#t nehmen, ba| 
man bte fäfhnm tblumm tdä^t ittMäüt mh bo^ 
lU ^Aut^ mh fdlitttt aU« ba»ott minimnu. 
flhu uitb Ut Se^l fx^ttt^m in Mettbc« ^afftt, 
wtlOiti Qt^btii Stfofsen ift, ^tUit tmb eine Giertet 
(IttttU fand umtUt, »om geuer weg genommen 
mb no<j^ eine 3»t latt^ in liefern S^ofet delaffcn, 
bann mi im ^«fftt genommen, in eine Slfflette 
gefegt, fo baf bie ^iumen aOe nac^ unten nnb an 
bie @eite kommen, bie &titk aber na^ innen. 
.?>ierattf (Wipt man bie ©e^Äffel, auf »e((ier man 
ben S&inmenfo^i {tt itifc^e bringen Witt, auf bie 
Slffiette, ^e^rt ^e fc^neO um, nnb nimmt (e|tere bt* 
^tttfam (inti»eg, bamit man ben SSfumenfo^r, mU 
^tt nun wie eine ganje &taabt ou^fie^t, ni^t ein« 
rei^t, unb giebt bit nac^ IRr. 37. bereitete ^oU 
(4nbif(^e ©auce, mläft mit tm<ii aBaffer Mm 
Siumenfo^i gefoc^t wirb, barüber. 

90. IBlumenfo^l mit jungen Rauben. 

9Ran reinigt ben ^Ummto^t, wie tUn ge« 
jetgt würbe, oerweQt ibn etwa«, boc^ ja nic^t 
wtiiii. Uttterbeffen loc^t man bie Rauben, wef^e 
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in ^itttd sefc^niffett, tttit tattm SBafTer unb tU 
nm &fttcfe S5ntUt ixxm %tntt ^efe^t toorbett; an, 
U^t btn fblumtnh^l fpiut ba{U/ U^t fbtiUi gar 
fod^en unb nimmt e6 bann ^txani. ^m bereu 
ttt man ble iRr. 14. angegebene ®emme(/ ober 
9lr. 18. ange{e{gren @rieefli{l(^en, legire )tt(e$fbie 
9ftu1^ mit einigen (Stboetern unb giebt f!e übet bie 
^ben unb bm 93(ttntenfo^{ auf bie @(f>uffe(. 

91. aBei^fo^L 

5»an befreit ben SEBeifffo^l Don ben fc^Iec^ten 
dttferen SSWetern, fc^neibet t^n in Stertel unb legt 
i^ in eine tiefe (Sc^uffef. SRun mac^t man ®af^ 
f«?/ tooreitt tttoai ®atj getrau »orben, toc^enb, 
unb gtefit e6 aber ben Xe^l, ben man nun, n>o^t 
Jttjebecft; wenigflen» 1 ©tunbe flehen raft. S)ann 
tvitb et in einen 3)ur^fe^(ag gefegt unb immer 
no(^ mit foc^enbem SBaffer nac^gefpuit. SBenn er 
mi abgelaufen ifl, toirb er in einer ^afferoEe ram 
iixt, immer tin 93ierte( ntUn bem anbern, rec^t 
guter S^ouiffon, unb wenn et nic^t fett genug iftf 
Ro<^ ein &tuddim S&uttet nebf{ etmad Sucfet bar^. 
^n gegeben, unb nun auf geünbem ^tuer gant 
t^ei^ unb jfurj gelobt. !8or bem Sinri^ten mac^t 
^(m geriebene^ ^ild)btot in S3utter ret^t fc^&n 
deib, ({dipt ben Xo^l auf bie @(^tip unb fireut 
M gebratene ^üc^brot oben barüber, n>orauf er 
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{tt Zifdft degeftcn toith. @xiUltM ^mmOfltif^ 
ba)tt gtQtbm, i({ et ein ttdft f(^one0 &txiäft. 

92. ©cfülUn Äol&Ifopf. 

^an nimmt t>on einem J^o^Kopfe bie dttfler^ 
flen Qvh^tm ^litut ^inmsi f^neibet bie bicfen 
Stipptn mit einem SReffer gan) flac^ meg, boc^ fo/ 
ba^i e6 feine £&d}et giebf , legt fle in eine ©c^äffel, 
giefit (oc^enbeS SBaffer ba)tt unb lA^t fle mo^t {»$ 
gebecf t fielen. tRnn nimmt man bie öbrisen Sc^U 
bUftet; Dement biefelben ein tomii unb tütegt fle 
gan{ fein, Mft S&utter ^eifi toerben unb bdmpft 
btn se^acften ^o^{, bid er beinahe geniefibac ifi. 
füm nimmt man gleif^refle entmeber t>on ubrigge« 
bliebenem Xalbi^^, ober beffer wn Jg)amme(braten , 
^dt baffelbe (ungefd^r 1 $funb) rec^t fein, t^nt 
€i )tt htm Ao^I unb fd^mi^t ti {ufammen no^ ein 
n>enig burc^. ^mn Hmmt ti in eine S^uffel; 
unb menn ti tmai abgefüllt tfl, giebt man 2 
gttte J^dnbe f>oQ geriebener &tmmtt, 4 Sier imb 
1 Saffenfopf doO SRilc^, nebfl bm n&t^igen ®aUe 
ba)tt, r&^rt SIDed rec^t gut burc^ unb (oflet biefeS 
SuOfel, ob e« auc^ mit @a(i rec^t getroffen tfl. 
SRun tt^erben in einer rtutben gorm (^am beflen eine 
trbene) einige {(eine @tdbci^en freu) unb quer gei» 
^ (egt, unb tbtn fo lange Sdben, n>e(^e aber über bie 
Sorm lerau^^dngen m&ffen; nun (egt man bie ob« 
gelaufenen iffo^Ibldtter hinein / boc^ fo, ba$ feine 
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i&dt offen bkibt, firei^t ndt tinm iifftl bte Satce 
barauf, btbtdt fle triebet ttitt XeUblätttm, wxb 
faft nun bte %ihm aUt in ber ^iete tufammen, 
MefHget fte burc^ einen knoten ^ unb legt biefen 
nun tDteber fornUrten ^o^ffopf noc^ einmal ^elr# 
ottS; t^ttt er({ san{ rein übQttlixU ©c^meljbutter mit 
enoaf Sucf er in bte ^orm , Mfit e8 gan) ^ei^ t9er# 
bm unb k^t bann ben Ao^lfopf auf bie ®tdb(^en. 
@o toirb er in einen ^i^if en 93ratofen gefegt ober 
l^ifc^en oben unb unten ^o^Ien einmal umgetoen^ 
bet; toenn bie @auce {u für) i({, toirb Sßoutt* 
^^tt {ugegoffen. '^toH bii 3 ®tunben mu$ er lang« 
fam bdmpfen. fSenn er gar if{/ totrb bie Goua 
mit ettvad braunem 9)ie^( unb SSouiOon DerMngert, 
attc^, toenn ti nftt^tg ifl/ nod) ettoaS Sucfer bajtt 
getrau; benn etmaö Sucfer mufi babei {u fc^mef* 
Un fepn. S>ie Sdben n)erben bann aDe toegge» 
f<^nitten/ ttt»ai @auce bärauf gefuDt, bie äbrige 
aber in einer @auciere befcnber^ gegeben. 

93. ©efullter Äopffalat 

2)a{tt m&ffen ganj grof e unb fefie Aopfe @a^ 
lat genommen tt>erben. ^an pu$t bte dufieren 
fc^Iec^ten fdlitttt toeg unb mirft bte reinen ^bpfe 
in einen ^effel mit foc^enbetn Sßaffer^ toelc^ed t>or# 
^tr gefallen ifl; barin li^t man fte mir ein paar 
SBepen f^lagen. Jg)terauf mtiffen fte fc^nett in faU 
Ui aBaffer gelegt »»erben , unb bann auf einrieb, 
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iamit f!e d<)n) ablaufen thmm. Unferbeffen mac^t 
man ehte Mäjtt ^avctf U^t Un @atat auf einett 
Slf(^ mh offhct mie ber dti^tm !ßorf{c^f bte S5Mfr 
(er Ui auf bte innerf{en, giebt mit einem £&fel 
itDtfc^en jtM berfelben tmai %atct, iv&dt ben 
&akt tt^teber fef{ in feine natiirii^e ^orm unb 
legt benfetben in eine i^afferoDe bic^t unb fef{/ tu 
nen ^ftopf neben ben anbern, giefft fetten Bouillon bajtt 
unb (dfft t^n gar b4mpfen. f!H\n nimmt man ei» 
ttige €ibotter, l S&ffe( ^ebl unb tmai &a^ntf 
rA^rt biefed fc^&n itatt, quirlt bie ®a(atfauce ba# 
mit üttf Idfft e0 noc^ ettt>a$ ^U^n unb siebt e9 bomt 
ober bie gefuttten ©atoeßpfe. 

94. ©efillfe Surfen. 

3u biefer f&xt @emdfe nimmt man bicfe tnxit 
Surfen, fäfält fie rec^t rein ah, bamit ja nic^td ®riW 
neft baron bleibt, unb fi^neibet fte ber Un^t md^ 
serabe in ber ^itte burc^, nimmt mit cimm ^U 
bernen ibffü bie ^erne fauber gerauft unb (dfft bfe 
Surfen in foc^enbem SBaffer ein menig aufn>aKen« 
2)ann nimmt man fie mit einem ®c^aum(6ffe( rec^f 
ht^ntfam betaut, bamit fte nicf)t ent^tpei st^mf 
utA (egt f!e auf ein reine9 £uc^ , bamit aOFed f83af^ 
ftt bat>on fommt. Unterbeffen nimmt man 3 
J^Hlnbe Doß dtriebene« ^(c^brot, tine 9ml Heine 
Jg^anb DoK ^eb(/ fein gefiefene 9)(anbe(n/ tin m* 
nig auf 3»(ftr abgeriebene €itronenfc^afe/ ein m^ 
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nii tUint Sloffnen, 3 Sffttffel mK ®<i^ne mb fo 
^k(e Sier, af^ not^ig finb, um eine feine garce 
{tt wfertiflen, auc^ se^&rtg Sucfer. SWe 3)iefem 
filDt man nun bie Surfen auf Reiben Seiten) pafft 
pe genau mieber }ufammen unb umtoidelt ffe mit 
S^ben, Idfit in einer ^afferoOe SBaffer mit ettoa^ 
gatcm aBein unb Sudler foc^enb n>erben/ legt bie 
Surfen hinein unb ted)t fle barin miö). 2>amt 
toerben fle (!erau9denommen, bie ®auce mit H* 
nigen Sibottem unb fo tief Xartoftrlme^, aM 
{tt einer fdmigen @auce n&t^ig i{{, abgequirlt, unb 
i»tnn e9 no^ ettt>a9 gejogen ^at, Aber bie @ur^ 
Utii mlii)t man t>on ben ^&btn befreit ^at, ge» 
geben. 

95. ©urfett auf eine anbere 7(rh 

^an ffifät bie Surfen, ^b^rt f{e auf eben bu 
fd^riebene SBeife ani unb f<^neibet fleine Dierecfige 
Gtdcfc^en baraud, Ufft in einer AaffercOe Butter 
^ toerben, t^ut bie ®urfenf{ücf(^en, nac^bem fle et« 
»a9 gefallen ftnb, hinein unb fd^mort fii toetc^. 
SoKten fle ntf^f ^inreic^enbe Gauce ^abtn , fo giebt 
man ettoad SouiDon barauf. ^tim 9(nric^ten toirb 
bie ®auce mit einigen Sibottern unb efn flein toe« 
ttig 9Se^ abgezogen, bie Surfen barin gefi^menft 
unb bann {u £if(^e gegeben. 
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96. 2Birftöfol&l 

^an tarn Un Wvcfiito^l entmeber in fßitttd 
fc^neiben, ober, benfelben ani manbtv machen unb 
jebe0 einzelne ^latt tont @tenge( abfc^netben / bann 
ti^ttocüt man t^n in (od^enbem gut gefallenem SBafV 
fet, dieft baffelbe ab, fpult mit taitm SBaffer 
nüdi unb brud ( ben Ao^l fef{ aud. Unterbeff fe^ 
man guten SouiDon mit SSutter ober auc^ mit %ttt 
unb Jus Don traten/ auf bai %cmx, t^nt, toemi 
biefed ioi^tf ben SJir^gto^t unb. gan) {ule^e enood 
geriebene Semmel hinein; unb Idff i^n ganj (ur§ 
einlochen. 

97. SGBtrfiglo§l auf eine anbete 2(rt. 

98enn berfelbe auf bie oben angeführte SBeife. 
abgebrüht unb rec^t fefl au6gebriicft if!/ toirb er 
fein gen)iegt unb in gutem S3oui(Ion gar gefönt 
@ne aSiertelflunbe Dor bem Slnric^ten mac^t man 
geriebenes ^ilc^br^e in S&utter red^t fc^on bunfet 
gelb, t^nt eö ^m iKo^(, (dfit eö noc^ eltoaS mit^ 
(oc^en, unb tidiM i^n itm SKinbf^eifd^ an. 

98; aßeiße diübcn. 

9Benn bit ^H&bm rec^t rein gefc^abt flnb, toec^ 
ben fit mit loutoarmen SBaffer gemafc^en, unb fo# 
gleich in eine ^afferoOe, tt>orin SBaffer mit iintm 
@t&dt garten Sucfer foc^t, getrau mb 10—15 
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SJHnttten iatin mfsmtüt ttnterbeffen muff man 
in einer anberen AafferoDe bie SSrd^ ober SSoffet 
mit ?butttv tinb Sucfer anffoc^ (äffen/ bie Stuften 
mit einem (6c^rtgen ihfftlf nadf unb nad)f gut ab^e» 
(aufen, l^inein legen / unb barin Qax todjtn. ®an) 
)Ule@t t^ttt man brauneft SRebl/ unb tt>enn man bie 
S5rtl^e rec^t bunfet ^aben toiUt atxd) ttxoai braun ^e» 
brannten Sucfer baju. @a({ barf man nur totnia 
baran t^m, inbem (u t>ie( unangenehm fc^mecft. 

99. SQBei^e 3(üben mit J^td)t. 

«Oierju nimmt man bie 9luben nic^t tu tl^tii 
bamit man runbe ^c^eibc^en baDon fc^neiben fann/ 
unb (od^f fte auf bie ndmlic^e ^eife, xoit Dörfer ge« 
}eigt. S)er J^ec^t mirb gut abgefc^uppt, in QtMc qu 
f^nitttn, unb mit Gaffer unb S3utter gar getobt. 
2>ann rangirt man i^n auf eine Sc^üffel; giebt 
bie 9l&ben barüber, unb (df t ^, gut ^ugebedti auf 
Acoren noc^ ettoaS {ie^en* StOfe Slrten Stuben; M 
&b» ober So^ltubtn, aBafferröben mb bie {(einen 
fc^toarjen ®tecfruben/ f innen auf biefe Strt; ober 
auc^ mit %Ui(d), gefoc^t toerben. ^ 

100. Ölot^cr Äo§l mif Pflaumen. 

(Sin grof er ober itocl ((eine Xo^(fopfe toerben 
fo fein tt>ie (u einem ^lat gefc^nitten unb in toö)tn* 
bem fSaffer eine 93ierte(f{unbe gut t>em>ent, bann 
auf einen !2)ur^f(^(ag ge(egt unb ab(aufen ge(affen. 
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9}ttn tolth itv 5(o^I in tint SiafftToHt, ti>orin rec^t fri-^ 
föit ^tut ober fdtaUnUtt ^ei|i Qma^t i^, st^m 
ttttb Qtiimpft. SRac^bem man Don einer ^a(6en ^e^e 
frtfc^et ^fianmm Ut ^ant abgejogen unb bk Gteine 
andgenontmen ^atf t^nt man bai %Mfä) btvfüUn 
inm Xo^li gtebt ein @lai ^nun 3Bein mhft bem 
n&f^isen Sncfer baranf, unb li^t ed rec^t meid^ 
unb für} foc^en. 3u gebratenem Jg^afen/ ober }u 
gridirfem «Oirjc^fletft^ fc^mecft ci am bef{en. 9Ran 
fann an^ flatt Uv ^^anmmf mm fol^e nic^t 
me^r }tt ^aUn flnb, 9(epfe( nehmen/ tt)e(c^e abge« 
fd^dlt unb in feine ©c^eiben |um ^o^I gefc^nitten 
werben. 

101. ©auerfo^l 

2)er ©auerf o^( muff rec^e frifc^ unb nod^ gan| 
toeinfauer fe^n. €r tt>irb mit SBaffer unb abge^ 
fe^bpftem ^ttt t>on tHinbflüfä) aufgefegt unb ti>eic^ 
gelobt. 3(bgefc^d(te 9lepfe(/ ein n)enig fSein ntfb 
Sttcfer geben bem Xo^ einen fe^r angenehmen @e» 
fd^matf . <£r barf jtboö) nur mit befonberer &lanbs 
nif bed 9(rsted gegeffen toerben. 9Rit fettem Stinb» 
fleifc^ unb {ule^t mit tmai in S3utter gerbfletem 
9^e^( fann man i^n gleic^faOd foc^en. 

102. ®rünfo^I. 

SRan ({reift bie 95Utter t>on ben @tenge{n ab, 
w4fd^t jene rec^t rein unb t>tmttlt fit in foc^em 
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ittnf QUt gefaljenem ÜBaffcr midi. Z)ann t^nt 
man im SoU in einen S)ttrc^f(^{as, fpiUt i^n 
mtt frifc^em 9Baffer ob, ixndt ifyn mit Un J^dm 
itn red^t fefl au6 unb fliege t^n auf einem ^aäbtttt 
ttäft fein. Unterbeffen maö}t xnan xtd)t guten ftU 
ttn 93ottiaon in einer ^affercUe {od^enb^ t^ut ben 
Sen^ie^een ^c^( hinein / raffet 9);e^( braun unb ru^rt 
e9 neb|{ etn)a$ Sucfer {um ^o^(. Sluc^ todit man 
Aaflanien in SBaffer tt>ei(^, fc^4ft fie ab, unb giebt 
ffe baju. 3n Ermangelung berfelben Uiimt man 
fic^ auc^ ber {(einen 3ucf erfartoffe(n , n>elc^e, tt>enn 
ffe gefönt unb gefc^dlt flnb, in einer fifernen 
Pfanne mit Butter unb Sucfer rec^t fc^bn braun 
glaeirt tt>erben* 

103. kleine Kartoffeln mit ^erktg. 

9Kan (oc^t Heine 3»tferfartofe(n auf bie ge» 
%h^nüii)t aBeife gar« Unterbeffen ^acft man einen 
J^ering/ tvetc^er tor^er rein gen>afc^en unb abge^dutet 
ift unb ettoa 1 ®tunbe in fuffer SRüc^ gelegen ^ati 
tt^t fein, unb fdftoi^t benfelben in S5utter auf, 
giebt ttmai ®a^ne, unb fpdter bie abgefc^dttin 
Kartoffeln ^inju, fä)tomtt fit ge^brig bamit burc^, 
l&$t fie sieben, boc^ fo, bafi fie ni^t trocfen tt>er# 
ben, unb feruirt fie }um Slinbfleifd^. 
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@ed[)^tet ^bfcl)nitt 

^ul)l)inä§ unl) SKe^Ifpcifcn- 



104. ©emmeb^ubbing. 

4)!J?att reibt ton 6 SRU^rofett, fca< ®tiict 
{tt 4 Pfennige, bte iuffere SKtnie ab, fc^netbet bU 
Srume in feine ®(^ei6c^en, unb legt fte in eine 
@^äffel mit breitem S3obelt. SJun (o(^t man ein 
^aibti Unart gnte 3Ri(d(^; toorein 4 2ot^ SBnttet/ 
nebfi eben fo t>iel S^cfer Qtt^m tootim, unb giefit 
e< übet bie gefc^nittenen 9)}i(^brote, becft fie snf 
{u unb Idft ed DoDfommen erfalten. UnterbeflTeti 
r&^rt man no^ 4 £otb S3uttet ju (Sabne, f^%t 
nat^ unb nac^ 9 Sibotter batu, fo n>ie ein SSier» 
Ulpfütib Sncfer neb{{ etfi^ad abgeriebener Zitronen« 
fd^ale, 4 £otb abgefc^dlter nnb sani fein gefiofes 
ner fäfler SRanbefo/ tin aSiertelpfunb ^b grofer; 
^alb {(einer Stofinen/ bai angebrübte SRUc^brot/ 
unb gan) {ufe^t ben @c^nee ber 9 Cier. SBenn 
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tmti ^Ut9 it^Mi butd^n&fyrt ifi, fo totrb Ucfii 
SRaffe mttotbtt in tintt @en>iette, toe(c^< mm siut 
mit SBtttter s^fc^ntkrt ^at, ober in einer ^ubbin^» 
form 1| @tttnben gefo^^f , tinb mit einer ber 0hfl* 
ober !KiI(^fattcen {u Stfc^e gegeben. 

105. »rct^^ubbing. 

3n^&(f £ot^ geriebene^ ®c^toar)brot tifttt man 
anf Rapier in bem jDfen, ober auf tintm »armen 
S&Iec^, bamit e« fo bart wirb, bafi man tfi fo fein 
toie ÜRe^I flogen (ann. fSinn toerben 12 £o(b 
Sncfer, tooranf tttoai €itronenf(^a(e abgerieben 
tourbe, gleic^faOe fein gef{ofen unb mit 12 €ibof» 
tem rec^t (ei^t geräbtt, bann bai fdxot unb 4 
8otb fein geflogene filffe SRanbeto; nebf{ bem ®c^nee 
t)on bett 12 Simetfl baju gerubrt, SUIed in eine toobi 
anSgefd^mierte Sorm getban nnb 2 ©tnnben in 
9Saffer gefoc^t. 

106. ©c^wemmi^^ubbing- 

3tt biefem ^ubbing geb&ren folgenbe 3ngre» 
bientien, alix 

13 iot^ mUf 

13 ioi 3uder, 

13 iotf) ?6ntuv, 

15 €ier/ 

^ Unart ^i(c^ unb ber 

oierte Z^ül einer €itronenf(^aIe. 
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SDiefed Mti tt>trb auf folgenbe fSjeife U^anbtltt 
{Ran Idft bit ^ilftt btx mUdf mit Ut J^üftt 
IBulfer nnb htt J^Uftt 'indUT fo^en. UntttUffm 
(püvüxnm Ut rine Jg)(Ufle ^f^l mit Ut iibtiim ^ilä) 
vtdjt sktt ab. aBepn mn bit tt^ttt 9fiilö) f^tß 
fo gießt matt bitft ^tblmitö) ^ttiiu , mb li^t urw 
fer bt^nbistm Starren ben Seig fo abtrocknen,, 
fcafi er $ani Mf ifi ^^t^ flc^ t)on ber ^afferoOe ob« 
Off. 97ttn n^irb bie Äbrige 93uteer ju @abnt ge^ ^ 
nl^rt, ber B^cfer unb bte €irronenfc^a(e ba{tt ^t^ 
a^an, mb mdf unb nac^ immer 1 Cibotfer unb^ 
1 ihfftl t>oS oon bem abgebrühten Ztigt mit brc 
Keibeleule baju gerieben, bii ti aUt {|{. S>er Seig 
muff gani talt fepn. Bnfei^t fontmt ber &^ntt Mn 
bm 15 €tern ba}u, mxb f&Üti gleich in biegorm, 
n>elc^ed tint ^funb groffe fepn mufl; nun tt^irb ed in 
(odKnbed aßaffer gefeie, too t9 2 @funben mant^ 
gefegt unb't)on aUtn ©eiten foc^en mufi. 2>iefer 
^ubbing ifi bem SSiScuit g(cid). ^an fann eine 
©auce öon 1 Unart SRifc^, tttoai sjJfe^l, bem 
(Selben Don 8 Siern, Sncfer, etn>ad €itronenf(^a(e 
unb ungefd^r 8-10 xtd)t fein gejlofiene ^(m 
be(n ba{u geben. 

107. ^ubbing too« SKei^me^L 

^an (o^t 1 ^funb dieiflme^t in 1 Üuart 
MM), tootin \ ^funb 93utter mit gefönt ift, 
ebenfaUÖ, wie bei btm vorigen gejeigt n^urbe, {um 
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flnfm Xtidi imn rei6t man | $^nb Sutfer mit 
Um @dt>tn t)on 24 (Siern mb^ itv auf Suder aj^gef^ 
ritbmtn Sifrionenfc^ale }u bfr ^rfalfctett ^lafei:^^ 
(u(e$t oHrb ter 6(^nee Mn Un 24 €iern d(€t# m 
bif Sorm dcfiiOt unb mti 2 ©mnben defD((}e, Dj^ 
@dttce lantt man nac^ SJdieben bajii d^^^n* 

loa SKofitten^^ubbitig. 

9)}an (dfft I ^funb S^ufter, bte man D^r^ier 
re^e rein abgeNdtt unb t>on aUtm @al} unb aUvc 
ttttreinigfeit befreit ^at, in einer ^aflreroOe ^ei|[ 
meiten/ ru^te 10 ict^ geriebenes 9St(^brot baju, 
unb nad^bem ti tttoai burc^deft^o>i6t ^att lebojt^ 
nic^t Sjtlb den>orben if{/ si^^ man nnttx beßAnbi« 
gern Dinaren ^ Unart ^t(c^, me(c^ Dpr^er Qtf 
häft ^t, ba$tt, (afe e0 de^orig anf^od^en unb 
fe|t je9.bann bem ^rfa(ten and. 9^n u>erbfnum 
9€f4^r 2 £4^^ f&fler ^anbeln abgefc^d(t/ gant fein 
ge^fien mA nebfi 6 Sot^ fein s^thttn Sncferi 
bem ©etben Don lO (Siern )0 bem @fmmelbrei su 
tn^vtf iule§f ber ©c^nee ber ia©er unb \ $pfunb 
Heiner SRofinen in eine ^orm ober @erDiet(e ge» 
t^an unb l @tnnU gfto^t. 

109. ^ubbing t)on ©090. 

SBenn man 1 g)funb ©ago gereinigt unb 
mehrere ^ak mit foe^enbem Sßaffer abgebrüht 
W, u>irb er in 1 Üuart 9)7Uc^ unter befidnbis 
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itm tHi^un, battiit er titelt (eisig toerbe ober fi^ 
anlege, re^t bicf Qttod)t unb bann jum SSerfÄ^ 
btt toeg sefe$t. iRun reibe man | ^fnnb S3tttter 
(tt ®a^ne, giebt 15 dibotuv, \ ^funb Sucfer, tu 
v^i auf bemfelben abgeriebene Sitronenfc^U, eim 
^anh t>oO geriebenen 9Ri(c^broee9 unb }ule|t ben 
@(^nee ber 15 €ier ^in^u, giebt e< in bie Sorm 
tinb Idfit ti 2 @eunben foc^cn. 9Rit einer Ohp 
fattce t9irb er )u $ifd^e gegeben. 

HO. Sifdj^^ubbing. 

^an reibt | ^funb SSntter ya @a^ne, t^ut 
ba$ @e(be t^on 12 (Siern, ettt>a9 Sitronenfc^afe bo» 
(u, reibt ttngef% 6 .^ile^brote, giebt/menn edja 
bic{ fepn foOte, ' ein n>;nig @a^ne ba{tt unb ganj {u» 
(e$t ben @(^nee Don ben 12 Stern unb einen 2 ^funb 
fc^toeren, in @a({maifer abgefoc^ten unb in (feine 
fBMtter {erlegten <Oe^t, faljt e9 ge^brig unb (dft 
Un ^ubbing 2 t)oQe (Stunben (oc^en / n>orauf man 
ifjm mit einer feinen ®arbe(Ienfauce {u itifc^e giebt. 

111, ©ebacfener ^ubbing* 

SRan reibt t)on 4 ^i(^broten bie dufere 
Stinbe ab unb n^eic^t bie Arume in ^i(^ ein. 
3>ann ru^rt man | $funb S3utter mit 8 €ibot« 
tem ab, brttcft bie SRUdybrote fejl au$ unb rd^rt 
fie auc^ baju, nebfl 2 £otb fein geflogenen ^an» 
beln, etn^aS Sitronenfc^ale, \ $funb fein gefiebten 
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Stufet« mh \ ^fitnb tteiner Slefinettr fc^Iigf ba$ 
SBetfe ber 8 €ier )tt ec^nee, rä^rt e« {ttlr|t to» 
{tt, f&üt iai ©anje in eine 9Re^(fpeifenform ttnb 
(dfft eS in einet @tttnbe gat 6a(fen. ^an fann 
itgenb eine £>6({i» Sauce ta^n seben. 

112; ©ebacfenet SXet^: 

^an n>et(^e 1 ^funb giri|i eine ©tonbe (at^ in 
taltem SBaffer txxii quirK t^n bann ntie ftifc^cm 
fo (ange; biö bafielbe im\ nxn bat)on ablduft 
2>ann n>itb noc^ ein paat ^a( (oc^enbed SSaffet 
batanf gegoffen unb un^efd^t eine Siet(e(f{nnbe 
(ans an einer marnten SteSe gelafen* Cr rnnf 
aber ja nic^t (oc^en ober auSqueOen. Sflun f oc^t 
man 1 Unart red)t guter Wi^ in einer ^affe^ 
rpDe, ^t ben SKeifi in biefelbe/ (dft i^n barin 
gan} f{eif (o(^en unb bann tcit tt>erben. Unterbef«^ 
fen ru^rt man i $funb SSutter )u (Sa^ne unb nimmt 
4 $funb gefiebten gucfet«, 4 £ot^ abgefc^dlter, 
fein gef{oflener SRanbefo/ ben vierten Zf^txl einet 
auf SuÜer abgeriebenen Sitronenfc^aie Vini 12 fier, 
t9ot»on bad SBeifle {u @c^nee defc^Iagen n)orben 
if{/ unb bann ben Sleiff. StOeö ge^&rig burd^ge^ 
ni^rt, tt>irb e6 in einer t9o^( aulSgefc^mierten unb mit 
@emmel bef!reuten Sorm 1 @mnbe iang in einem 
tt>o^( ausgefeilten iDfen gebacken unb mit einer be^ 
liebigen @auce gegeben, ^m fann f{att be6 gam 

3) . 
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Stdnigen Ufüttbm erfpart. 

113. SÄeiß mit Ttepfel«. 

ÜRan »dfi^t ttnb reinigt 6m Steif, toie efteit 
gereist tourbe; bann tt>trb er, tt>entt e9 1 ^fuitb 
iftf mit i ^fttnb fbntttt mb \ ^funb Suc^tr bicf 
defoc^t. 9Benn er bie J^4Ifte ber 3tit gel oc^f ^at, fo 
foirb I aRe|e S^ordborfer älepfet abgefc^itt, |eber 
in 8 @tilcfd^en {erfc^nitten nnb {n bent Stetfl ge« 
t|4n, etttHtft anf Snder abgeriebnte Citronenfc^ole 
nnb {n(e|t ein @(a9 guter aßetn, n^elc^er nic^t nXU 
|n faner ifl, baranf gegeben. Sinn (ifit man i^n 
noc^ etmaS bnrc^ie^, richtet \fjßx bann anf einet 
flachen Sc^uffel an, befhent i^n biet mit 3mfet 
nnb ge^t mit einer glA^enben @(^ufel bariber, 
bamit er m %\xM 9(nfe^en befommt. 

114. 3leig mit Tlepfeln auf anbre Ttrt. 

^an fod^t 1 ^fiinb gereinigten SKeifi va 1 
Unart SRUc^ unb | ^funb '^vaAtx gan) bid , unb 
eben fo (oc^t man i>on 1 ^e$e 9(epfe( ein rec^t 
h\dti 9Rtt|i, ttt tDeU^em man (£itronenf<^aIe, ünm 
9l0flnen Vinh ben notf^igen 3u(f er tbut. S}un firmiert 
man dat SRe^If^eifenform mit Butter and, be^ 
fbttixt pe mit geriebenem S3i9cuit, ru^rt (u bem 
Steif lai @elbe Don 6 (Sxttni unb legt auf ben 
SBoben ber gorm eine Sage wn bem Steif, bann 



— 75 — 

eine t)on htm f&tpfdmn^, mb fä^xt bamitfott, 
at Uibti auf hUft SBeife t>ttiva\xd)t ijl. Sule^f 
f^ligt man i^ ^etfe Ux 6 ©er {u fletfem 
@(^nee/ UQt i^n AUv im Steif/ Ufhtnt i^n bid)t 
mit ^nä^v, fege benfe(6en mn in einen n>o^I dttS« 
gezeigten £)fen unb (dfe i^n rec^e fd^on gett badm. 

115. gKtlc^tei^. 

SJiatt reiniget im fKti$, tote gen^ft^nlic^/ linb 
ttä^t 1 ^funb boten mit 2 Unart ^i(^ unb .| 
^fitvA 95fitter gar, worauf man i^n auf einer fla» 
^en ©cf^tlffel mit Sucfer befirent. J^ier^u tcam 
man feined ^ffaumen« ober fufed iftirfd^mufl, toofil 
t>erbtlhtnt nnb aufgefoc^t, geben, auc^ Soteletten 
o6er anbete gieifcf^areen fönnen ba$tt segeffen toerben. 

116. 9lei^ mit ^armefanfafe- 

SBenn ber Steif ge^rlg getoafc^en unb abge^ 
br&^t ift, fegt man i^n mit foc^enbem fffiaffer unb 
einem ®tucfe föntta )nm Seuer unb l&^t i^n <mii^^ 
f. 9iatUm. ©ewb^nlid^ foc^t man ju biefer Srt 9lei|l 
o(te J^ö^ner. SBenn ber Steif nuu anfdngt iid 
in toerben, fo Qitbt man immer tmai ^^^ntt^ 
^ ^ouiOon )u unb (o^t ibn fo gar, aber ja niä^t 
*^* jix bunn. 3>ann »erben bie J^&bmt tran^irt, anf 
einer ©c^fijfel georbnet, ber Steif baruber QCt^ixn, 
ettoaS Don ber fetten J^&^nerbru^e barauf getrdu^^ 
ftit; fein geriebener ^armefanfdfe bic^t barauf ge^ 

© 2 



t. 
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Htmt, tmai gef(^mol{ene 93uttet hax&btt Qtt^n 
itnb nun Mti in einen Reifen £>ftn stützt, too 
A tmai dtlf> mxim muff, ^an (am ftatt bti 
^ormefan^' and) @c^t9ei}er«j(ife nehmen. 

117. SOlaccarottu 

^an legt fciefel^en in tod)tniti fffiaffer, n>el^ 
(^ed man Qt^otiQ sefal^en ^at; unb Id^e fle iaxin 
toHdf (oc^en. 2)ann n>erben fle in einen 2)urc^ 
festes get^an, bamit ba6 SBaffer gan) bat>on ab(4ttft. 
Sinn t9irb bie ©dj^tifel, auf tpelc^er man f{< {u 
Sifc^e bringt; ttnb mlä^ti am btflm eine )inneme 
ifff mit ganj feiner Sanfter bid befc^miert/ ettoa6 
9armefan(4fe baronf gejirenf , unb bann eine iagt 
ptn ben SRaccaroni. 3(uf biefe t^nt man tttoat 
gef(^moI{ene SButter; bann n>ieber ^dfe, unb fo fort, 
hii fle aSe flnb. @an{ ^nlt^t fttmt man ben ge^ 
riebenen .ftdfe bicC barauf, giebt mit einem ihffcl 
gefc^mo({ene SButter runb ^erunt; unb fe|t fle in 
mtn t9o^( aufgeteilten jDfen, bi$ fle oben gelb 
finb. 

lia ©ebarfeite iWubeln. 

^an mad)t t>on 4 €iem S^ubeln, toie {u cU 
ner get^b^nlic^en ®nppt, nur bafi man fie nic^t 
fein; fonbern tinm Singer breit fc^neibet, (dfft fie 
in fo^enbem unb gefal)enem Gaffer ein paar ^al 
attfipellen unb fpuU (ie in tinm S)mä)fä)la$t mit 
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frffc^em SBaffet re^t refn ah, iamit nic^t fome^^ 
ßse S5rii^e Baratt 6(d6f. 3Benn f!e rein abgelau^ 
fett f!nb^ maäft tnm tincn Sreme f>on 6 <£tern unb 
einem falben Slmtt fufn @a^ne, mit ettoad 'int 
fer ttttb nur menig auf bmftlitn abgerieftener €{ 
tronenfc^ale. Statt fc^tttiett man eitte SRe^Ifpeifett« 
fbnti tttit gStttter au«; gieW ettte Xage SRubelti, 
iaittt etrtige fJffel t)0Ö €rente/ unb fo fort, bi* 
itt(e|e ttoc^ bet €rettte bariiber fie^t, beflreut StSeS 
no(^ btdE ntit Sucfer ttttb (dflt ed i ©tuttbe itt 
einetn ^eifiett iOfett auftie^tt. 

119. @ebacf ettet ®trle«* 

gRati tfynt I ?pftttib ©tetier ©rfe8 itt eine 
®<*öffer, fliefit i Üuart tod^etiber SRilc^ barubec 
unb rdbrt i^tt fo lattse, Ui er fa(t i({. 2>anti 
tiSitt man bie 2>ofter t>ott 6 Siertt, fo tote baS 
jn ©c^ttee gef^tagette ©eiße; nebfl 4 «ot^ Sw^r, 
eJen fo t)tel Weittett Slofltteti ttttb elti toenig «ttf 3«'* 
(ec obgeriebettet Sttrottenfc^ale bd)tt, tbttt e6 itt eine 
Jttf tttit aStttter attÄgefc^mierte gReblfpetfenform unb 
Uät ti eitte fleine @mtibe lang fc^bn beOgelb in 
einem Ofen ani. SRan fann eine SRUc^* ober 
£>bf{fatt€e bajn geben. 

120. SKofinenfpetfe. 

S>a6 ©erbe oon 6 (£iern n>itb mit einem £af# 
fenfopf ooO SRe^I, einem batben Üttart guter mi^f 
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(6e|fer ifl 6a^ne) mb Um Sßdflen itt 6 <Sier, 
n>e{(^ed {u fletfem @(^tue ^cfdfhitn n>orbm tf{, 
{ufammen gequirlt/ unb $ani {ttle$t 4 ^futtb fUt^ 
ner fKofintttf mldft man wt^tt auf haS forgfil^ 
ttgf{e gerettiist ^at, mit | ^ftttib SucEer ba|tt 
9cr&^rt. S>iefe6 n>trb/ in einer mit SSutfer avA* 
gefc^mierten %ovm, in einem too^l audge^eilten 
jDfen f^n^D au^gebacfen. 

121. SJianbelfpetfe. 

^n rei6t i $funb SSufter {u Sa^ne, fd^Ugt 
nac^ unb nad) bai @elbe t)on 12 €iem unb | ^futib 
fein geflebten 3ucfer baju, nebfl bem vierten Z^tik 
einer auf Sucfer abgeriebenen €itronenf(^a(e/ (l&fft 
4 ^nb filf er ^iKanbeln mit ©meifi ^anj fein unb 
fd^Ugt bai Uebrige ber 12 (gier {u fieifem (S^nee, 
rd^rt e0 nebf{ einem Keinen Itafenfopfe geriebener 
aSil^brofe baju unb (ifft ed fc^on hellgelb bacfen. 
&nt ber £)bf{fattcen giebt man babei jn l£if(^e. 
2)o(^ bemerfe i^ hierbei/ baf nur bann, tt>enn ber 
S(r}t ben @mn^ ber ^anbeln erlaubt fyati bitft 
©peife gegeffen »erben barf. 

122. €]&ocolafenfpeife. 

^att x&^xt X $fi^^ 93utter )u ®a^ne unb 
giebt nac^ unb nac^ ba(u 8 Sibotter; \ ^funb fein 
gefCebfen Suder/ 4 £ot^ fein geftoßene fuffe ^am 
befo/ :| ^funb €^oco(ate o^ne ®emiir{e, n^elc^e 
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man auf einem rec^t feinen SRetbeifen gerieBen/ ttnb 
{ttle^t büi aseife ber 8 Sier, mli)ti (u f{eifem 
@d^nee gefc^Iosen toorben {({. 2>iefed toirb in eine 
mit föntitt au^ef^mieree Sorm set^an unb in ei^ 
nem n>e^{ a\xi$t^l4Un Öftn gar gebacf em 

123.. gtbbeerenfpeife. 

SBenn bie €rb6eeren rec^t reif unb fafti^ finb, 
fo ninmt man 1 ^funb baten in ein ^aavflth 
unb fc^(adt fte burt^ bafTelbe. Unterbejfen r&^rt 
man ^ ^funb SButter ju ©a^ne, f^Ügt baft ®elbe 
Don 8 dittn baju unb giebe 4 ifunb Sucfer nebfl 
{toei Jg^dnben poU gefiofenen '^toUbaäii unb ba6 
SBei^e ber 8 Sier, ytx 6c^nee itW^ßtm ^^1^9 
f&at a in eine Sorm unb bicft ti fc^neD in ei^ 
tiem ^eif^en £)fen. 

124. Jgitinb«<c<«fpetfe. 

& mthtn. 8 €tbot(«t mit \ ^funt fein ge* 
fickm Sud«, 4 fot^ 9<(lofe««f fußet SRanfeete 
tttib (»ei J&4nb( «oH $mtixnti ^ildfbtot uä^t 
Idäft mi fc^iumid gerührt. 2)ann t^u( man ^ Ütt<nrt 
f&fler @a^ne/ tae {u @c^n(e gefc^ladene SBdfie bec 
8 €ier unb einen ttUtt »Ott ret^t fc^inet ^imbtt* 
ren ba$u, siebt <i in eine Som unb |ie^t e9 im 
X>fen fc^&tt auf. 
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125. Äitfc^ettfpeifc^ 

Jg^iei^tt bereitet mm tatti Un ndtnltc^ett <itu 
mt, n>ie {u ber Jg>tm6eetfpe{fe/ nimmt bann | ^e$e 
grofler fe^marter JS^er{flrf^en , mac^t mit einet ^ 
berfpule bie (Steine ^eraud, t&^tt bai gUifc^ tu 
ber SRafft unb bdcft fle im SSacfofen s<it. SBenn 
man toiS/ fo tarn t>on einer a3ierte(me|e fd^t^au 
(er fiifler Xitf^m tma^ 6attce ^tto^t unb bei 
Sifc^e ba{tt fert>irt tperbem 

126. Itptifofenfpdfe. 

9Ran (o^f 15 ®tA(f Sptifofen in tttoai fffiof 
fer fo toeic^, bafi mm ße burc^ ein Jg^aarfieb fc^lo» 
gen fann. ttnferbeffen Uft man 12 £otb Säufer 
in mtr febr toenig SBaffer f(^me()en, ober beffer ift 
e9, man* nimmt ben Sncfer in ©t&cfen/ taucht ifyn 
in frifc^e» SBaffer fc^neD bintin, rnib fe^t ibn gleich 
in ber AafferoOe anf Aoblenfeuer. Wtnn ber« 
felbe Sbläidtm fäfli^t, t^ut man ba^ Slprifofen« 
mar( bint^r (odbt ti san{ fieifi unb fe$t bafelbe 
an einen Ott, mo ti talt n>irb. S^nn xüfytt man 
6 £ofb Qani frifc^er S5tttfer, obne oOe« @aii, {u 
&a^ntr t^nt bai axOdttü^Ut SRarf nebf{ bem 
Gc^nee oon 15 &ttn ba)tt, unb rdbre aUti auf 
eine @eite eine dan^t @tmbt lang, baff ti mit 
ddfaum ift. 2)ann toirb e9 in eine mit f&nu 
ter au^flefd^mierte gorm d^t^ani in einem nidS^ 
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a0{tt ^et^ett £>fm eine gattje @tmU lattgfam se« 
6acFen/ ttnb mm d ^ttauitommt, foiMdfi mit 
Stitfer 6ef{reut/ ju ^ifc^e se^ebett. 

127. Wtfid)fvdfe. 

^itft toitb gatt} auf tie ndmlic^e 9(rt 6erei^ 
M, nur bafi matt/ tomn eS (er Sttje erlaubt/ ^ie« 
{u f{att (ed SBafferd rotten SBein nehmen fann. 
Ue6rt0end bleibt bie Se^anblung fo tt>ie ixt Üitom 
titdt 9an{ biefeibe tt>k Ui im ^pvito^m. 

128. fBBeittfraubertfpeife. 

SJjan ru^re ba« ®elbe tort 8 giern mit einem 
SSiertelpfunb fein geflebten 3u((er rec^t (ei^t unb 
fc^dumig. ^am giebt man 4 £ot^ mit Siweifl 
fMn gellofener fdffer SKanbeln, einen Jajfenfopf 
DoD fd^er @a^ne/ ben @(^nee bet 8 Siet; unb 
{u(e|t fo biet gefloffenen 3tt>iebacf ^in^tt; bafi bet 
Ztis iit 2>ic!e ton getob^nlid^em Sietfu^enteid 
et^dlt tßun pflndt man rec^t fc^bne reife ^eetreit 
Don folc^en SBeintrauben / n>e(c^e bie toeic^ffen 
©dualen ^aben, mb legt fle in eine gorm; toelc^e 
mit fdntttt aud^tfc^miert unb mit geriebener @em« 
nte( bef{reut ifl/ bic^t neben unb breifa^ auf ein^ 
anhtt, unb bdcft f!e in einem Reifen £)fen in einer 
®tunbe gar. €ine @auce ^ieju i|{ unnbt^ig. SBenn 
mm fit aber burt^au^ ^aUn toiU, fo fann matt 
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€tem bereitem 

129. Ouiff^nfpeifc* 

SBenn iit Qnittm mit einm £itc^e re^f tm 
' o6flett>tfc^t flttb, fü fe|t man (le mit fattem SBaf» 
fer In dnei: ÄttflferDOe auf ba« geuet; t>erfttc^f 
f!e oftmMf mb mm f!e f!c^ toH^ (lecken / fo 
ttimme matt folc^ Mm ^metj fc^dlt ba* feine 
«Odufc^en bai)on a6 unb reibt ^e auf Um 9leibd^ 
fen, ne^me fid^ aber n>o^( in fUdjtf baß \tl^t9 
®te{nl(^te6 ia^n fommf. 4>ierauf t^ut man hai 
SRarf In eine grofie Q^üffcl, nimmt auf 1 ^funb 
£luittm I ^^nb Sucfer unb r&^t ti mit einer 
Srofkn iReSe, immer na^ einer ©eite, tint gMt 
^albt ®tunbe (ang. Sßenn e6 nun r^c^t f(^n 
leidet unb ^eO iftf fo ^bt man hm ({eifen 
(Schnee t^on 18 €iern unb/ n>enn ed erlaubt 1(1, 
uttgtfd^r ben t)iereen 2$ei( t>on einer Sitronenfd^ole/ 
<iuf Sucfer abgerieben/ ba)U/ mengt afM wo^Ium 
ter einanber^ t^txt ^ in tint Sormr unb li^t ti 
(ansfam bacfen. 

130. J^aöebuttenfpeife. 

^ ^ieju nimmi man rec^t reife frifc^e J^agebu^ 
ttn unb fe|t fie/ nac^bem f!e t)on ben ©teinen unb 
4»aaren gereinigt finb/ in einer ^^or^eQan^ ober 
®teiQfc^äffe( in ben StUtt, t^o man ffe tagßd^ 
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itmrä^rt mb fo lan^t f{e^n Idft/ 6t6 jle anfan^ 
gen, toHd) ju n>erben, fo baf man f{e burtl^ ein 
feinet @te6 treiben fann. Uebrigen« oerfd^rt man 
bamit san{ auf biefette %xt, tcüc 6ei tet fluteten^ 
f^eife scheide tourbe, nur bafi man $ier fo t)iel But 
Ut a(d «^asebuttenmorl nimmt. 



? 



131. ^flaumenfpetfe* 

Siecht grof e reife ißflaumen toerben in foc^em 
hti SBaffer gelegt , aber nur fo lange barin gelaft» 
fen/ bi« man bie ©c^ak bat>on abjieben fann. 
^ann nimmt man fte b^taud/ fc^dlt fle unb brilcft 
hit @teine btraud/ legt bk Pflaumen auf eine fla* 
ä)t @c^up, befireut fle biet mit Sn^er, unb 
Ufft fte fo mehrere @tunben {iegen* fSinn erfl 
rangirt man fte in tint tt>o^( audgefc^mierte 
unb mit ®tmmtl bef{reute ^oxm biä)t über einam 
ber, fo bafi biefelbe aber bie J^ilftc bawn t)o(I. 
tt>irb/ bann maii)t man bie €reme tyon 9 Siern, 
l^ Saffenfopf SRebl/ einem ^albtn Unart ^ilc^, 
2 iotb fein geflogener 9)7anbeln unb Snder nac^ 
©utbänfeu/ giebt e9 baruber unb bdcft e& in einer 
@tunbe gar. 3>ann n^irb SHSed noc^ rec^t biet mit 
3u(fer bejlreut unb toarm pi Sifc^e gegeben. 

132. Ttepfelfpeife/ 

^an fc^dlt unb fc^neibet gute S5or<borfer 
Slet>fel in gan{ feine ©c^eibc^en, unb belegt eine 
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hamit 9}tttt maäit mm t>on 12 (Stern, i ^fiutb 
3tt(fer/t 1 Üuart mid^, 2 Saffcnföpfen DoK ^e^( 
unb i ^funb f leiner SKofinen einen €reme, t9ie eS 
bi^^er gezeigt n>urbe, sit^t tbn &ber bie ^tpftl 
ttnb (df t folc^e^ in einer &tmU gar bacfen. 

133, Ttepfelfpeife auf eine anbete ^rf. 

JE)ie{u tt^erben bie Slepfel; na^bem man fie 
sefd^dit; ganj gelaffen, mb e8 n>irb blofi mit 
einem fpigigen ^Keffer iai Stxn^ani ^cxavA^^-^ 
nommen. S)ann f&Ut man fte mit Jg)imbeer^ ober 
irgenb einem anbern ^uf , unb fleOt f!e mm m* 
Un im anbern, unb fo boppelt über cinanitv in 
bie %oxm. Jg)ernacb rubrt man t>Dn 8 (Sibottern mit 
i ^Pfnnb Sttcfer, 4 8otb fein geflogener SJfanbefn, mb 
ink^t bem ©d^nee ber 8 (gier einen (Sreme rec^t 
(eic^t unb f^dumig, tbut i^n an bie 3(epfe( unb 
bdcft biefe im iOfen fc^bn ^tUstlb. ?Sian tann 
aber auc^ bm &emeoon 9}r. 132. bartiber ma^^ 
t^m, mil berfe(6e gfeic^faUÖ baju pa^t. 

131 3(epfelmuß ^©ebad 

9)^an fod^t t>on re^t guten aßufdpfeln, tinm 
@laft !8ein unb, toenn e6 fepn barf, tttoai abge^^ 
riebener Citronenfc^afo tin rec^t ({eifeö SRuff, totU 
äfd man burc^ ein Jg^aarfleb treibt mtb bann talt 
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tottUn l&^t. 3({ bitfti SRufl t>ott einet ^abm 
^e$e aepfel dttodft, fo nimmt man bai (SeI6e 
ton 12 (Eiern; 12'£ot^ fein gefle^een Jucfer, fo 
mie I ^fiinb Heiner Sloflnen, unb ru^rt ti tt^t 
kidit unb f^dumis; tfynt iann iai taltt ÜRuf, 
Wüd}t9 fe^r ({eif fe^n muff/ ba{tt, ru^rt e9 bann 
neOf eine ^a(be ©eunbe^ immer nac^ einer (Seite; 
t^ttt }tt(e$t ben &ö)mt t>on ben 12 €iern bamn» 
ter; f&Üt e9 gleich in eine gorm unb Mfit e9 im 
I90^( autfge^eijeen bfen badm. 3m gaU ba9 SRufl 
nid^t ({eif genug geworben i({; fo nimmt man ei* 
nm Wbm Sßl&ffet ooK J(artoffe(^ ober S^aftmtbl 
unb ru^rt. e9 ba$tt. 

135. Ttepfelfpetfe mit ^(injen. 

^on 4 €iern unb 3 Sflbffeln oott SRe^I; et» 
toa9 Sucter, Keinen Stoffnen unb fo oiet ^itäff 
üli {u einem bünnen (Eierfuc^enteig n&t|fig i({;'bdcft 
man ^(injen Don ber S)icfe eined. Wogend Rapier. 
9}a4bem mm fie ade fertig b^t, be(lrei(^t man fle 
hid mit einem re^t feinen Slepfetmuf, rollt fle )u» 
fammen unb fc^neibet ungefd^r brei Streifen bMon, 
fe^te eine neben bie anbere in eine n>o^( auSge« 
fd^mierte gorm; unb mac^t oon 1 ft^lhfftt t>o)I 
^t^if 9 Sieru; i ^funb feingefiebten Sucfer unb 
i SXaatt @a^ne tinm Sreme; ben man baröber 
giefit; unb nun foI^e9 in timm ^eiffen jDfen fl^neS 
Hdt Son frifc^en Pflaumen; totldft man ab« 
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fäfilt, mit "^udtv ttitb tmai SBaffer gatt} tt>eic^ 
foc^t unb burc^ ein ^aarfieb fc^Id^t, fann man 
bie ptn^eo, flatt ber 3(cpfel/ ebm fo bmtfen- 

136. Omelette souffl^e. 

^an Tc^Ugt 16 €ter nAt | ^futtb fein ge^ 
bebten Suder f ©tunbcn lanQ, bafi ed n>{e ©cf^autn 
i(if tmb bdcft ton biefer ^<# $(in{^/ nur ^eO^ 
gelb unb auf Hmt &tiu, in einer gemb^nlic^eti 
€ierfucl^enpfanne. S3knn eine fertig i^, fo ftttidft 
man mit einem fitbemen Sbffel mstteäftt Jg^imbee»^ 
ren ober f&fte Airfc^en, auc^ Slprifoft^n/ €rbbeeren> 
(nr{, t»ai man eben ^atf auf bie ^(inje; fegt bans 
n>ieber eine barauf unb t>erf4^rt tUn fo bamit. 
Sla^bem fie aOe auf einanber liegen; nimmt man 
bai SBeife t>on <mem €i; n>el(^e0 man t)on ben 
obigen 16 Siern iurücf behalten fonn, unb ru^ 
4 £ot^ feinen Sucfer bamit ab, beßreic^t bie ^üxu 
)en an ben @eiten ^erum, unb fe|t fte ^ ®tunbe 
(ang in einen warmen £)fen« Sßenn f!e ^erau9^ 
{ommeu; legt man eingemachte gruc^te barauf itnb 
giebt f!e fogteic^ n>arm (u ^fc^e« 

137. ^Mittjett mtf ©auce. 

^an Hat, toit Sir. 135. gezeigt n^orben, bie 
^Unten gar. ^ann roKt man fte {ufammen/ legt 
fie in eine niäft aufgefc^mierte ^eblfpeifenformi 
immer &ber bad Sixtni, bt9 bie gorm gan{ t>oU 
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ift. ^ttauf mU man ton einer htÜtUitn Ob^fMu 
fo titl baxübtt, bafi hit ^Hn|en boDoti b^tät 
ftab, feige fle noc^ l &tmit iti einen tomnm 
jDfen/ ober (mifc^en unten nnb oben Ae^kn/ mo 
fle fcfy&n tor^ik^ l&nnen« 

• * 

138. gjlttnbelfc^nitte. 

•^<m feuc^tef 3 ^dnbe t>oS geriebene« SRibi^« 
$roe mü ^abnt butäf unb burc^ an, )te^t Don 3 
iotb f Affen 9)7attbe(n bie Schale ob, f{b|t fotc^e mit 
ettoad Stweifl sant fein, quirlt 3 (gier rec^t fd^ 
tttt0 unb rilf^rt SIDeS neb({ einer JE)anb ooE gut t>er^ 
lefener unb am geuer tttoa9 att00e(|uoDener fletner 
Stoflnen gut burc^. 2>ann fc^neibet man Schnitte 
iH)n ^{(t^brot, jireic^t t>on bieftm ^&U^ü ungefi^r 
2 Singer bicE barauf unb bidt f!e in ®(^me(}bttf^ 
ter; ober anä) in finem SSratofen auf einem gfxt 
mit S3ueter gefc^mierten ^Ud) vafdf ^ttani. SBenn 
fle gar flnb, tpir^ eint «Hagebutten«, ^irfc^^ ober 
^(laumenfauce baräber gegeben unb fie mit ber 
6c^uffe( no^ einige 3^it toorm gefegt, bamit bie 
@auce noc^ ettoa$ burc^ie^en lann. 

139. SKofinenfc^nitte. . 

3u bicfen fc^neibet man bie SRUc^brote 2>au« 
mm bid, quirlt 6 €ier mit l Üuart guter ^Hdf 
ober @a|tte unb ein paar £&|fe{ t>oD gefiebten S^h 
Uti bntdf, legt bie gefi^nittenen ^i((^brofe auf 
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eine groffe f(ac^e @<)^itffe(/ gteft bU <£tet 6aru6er/ 
ttttb (4fle fo; nac^bem man bie S3rt>te ftfi^erd um» 
tvenbee/ ben ganzen Sreme ^meinjie^n; bann b4(ft 
man fle n){e bie ^anbelfd^niffe xt^t f^&n ^eOdet^- 
ttnterbeffm foc^t man | ipfunb großer unb ^ ^funb 
Reiner 9toftnen mit SBaffer, Sucfer unb etmaS @* 
eronenfc^ale tec^t mi(i), t&^tt luU^t mm £^ee« 
föfel DoO ^artofelme^i mit einem grofen @(afe 
dtteen fuffen üSeine« an bie Sioflnen/ (dfe ed nod^ 
einmaf mit auflöd^en unb giebt e9 bann über bie 
@d^nitte/ wie oben geteilt n>nrbe. 9);an fann M 
biefen ©c^niteen auc^ eine ^Uiä^fauce, mit (iittft 
abgezogen/ geben. S)ann mnfl man aber itngef4^ 
10-T 12 filile sffianUln gan) jn 93rei ({offen unb in 
bie ^Idf unb (Sier e^unj bai)on befommen f!e t^ 
nen fe^r angenehmen (Sefc^macf/ ^^ni ben SSan» 
belfd^nieten d^nlid^. 

140. ©efülUe 9JliIc^brote. 

^an nimmt fo i>ie(e SRiic^brote, a(d man nh^ 
t^ig }u ^aben giaubt; reibt bie duffere 9linbe ai, 
fi^neibet mun ben SSoben ^dlb Singer9 hiä aii 
^hUt t>on bem obern Z^^il bie j(rume bt^ntfam 
btXMi, bamit man ba$ 93rot nic^t {erbricht/ unb 
mac^f bann foIgenbe9 SuOfel: 2>a9 Sfbgeriebene 
t>on ben SJ^ild^broten t>erm{ri^t man mit fein geftöffe^ 
nen fuffen SJ^anbetn, Heinen SKoftnen^ Sucfer unb gu» 
tm fSein; t>on (e$terem fo tiel, ba$ e« bie S>icfe 
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eine« Stlo^tti^ei Mommt 2)ann fiflt man bie 
auSge^o^tten ^Uc^6rote iamitf hinitt ben ab^o 
fä^niteenen S5oben mit einem %aitn (reuttoeift bar» 
A6et/ UQt fle auf ein^ gtoffe ®(^iiffe( unb begiefit 
fle mit einem €reme/ ben man avA ditttif &a^nt 
tmb Sttcfer {ufammenquirft; Idfff fie burc^and toti^ 
batin torcim, bod) n\ä)t fo, bafi fle {erfaDen. 
^an bef&eut ße bann mit bem no^ dbrigen gerte« 
btnm SRild^brote; bdcft fle nun in Qd^mtlfinu 
ter ober in bm Oftn fd^6n ^eDgelb unb giebt 
eine beliebige Obflfaucc bar&ber. Su bem Creme, 
f9e((^en mm aber bie S5rote giebt/ rechnet man ge» 
tohWi^ auf 2 ^Ud^rote 1 &, {u 6 €iem 4 
Unart SRUc^ ober ©a^ne, unb Suc^tr nac^..^ttt« 
biinfen. 

141. giÄilc^brofe auf #ine anbere üvt 

Jg^ter{tt nimmt man ^ilc^brote, ba9 &tnd )u 
2 Pfennige / reibt gleic^faK« bie in$m 9tinbe ba» 
t)on ab unb Uft fle fo gan), toie fie finb, in bem 
eben befc^riebenen Creme gan{ burd^ unb burc^ toei» 
c^en, beßreut fle mit ber abgeriebenen SXinbe unb bicCt 
fle ani Reifer @d^me(ibutter fc^neO ^eraud« Sluc^ 
jfann man fk im ^fen bacfen. Dann toirb eine 
Airfd^» ober Jg^agebuttenf^uce baritber gegeben unb 
fie mit biefer noc^ eine ^albc a3ierte(({unbe in ben 
Ofen ober an eine toarme GteKe gefegt. 
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14i Tlbgerü^rte gKild[;bi'ote mit ©auce. 

SRan fd^netbet mit einem rec^t fc^arfetf ^ef« 
fet bie dttflere Slinbe t>ott 6 S^ierpfennigmil^bro« 
tett ab ttitb bie Amme in rec^t feinen @(^eib(^ett 
in eine Hefe edl^iiP, (dfie | Üuart SJ^Ud^ auffo« 
c^en unb sießt (le aber biefelbe, becft fte {u nnb 
(dfle ed fk^ abfublen. Unterbeffen rubrt xa^"^ bat 
eelbe ton 8 eiern mit \ ^funb ^t^^UXi Sucfer 
reci)t (eic^t unb fc^dumig; tbut 4 {ot^ fein %i^^ 
(lener fufer 3Ranbe(n, \ ^funb ((einer Sloffnetti 
ben @c^nee ber 8 Sier unb \vXtf^t bie gemeierten 
SRiic^brote bin)U/ x^)xt ti in eine (Sierfuc^enpfflinne 
ttttb .^dcft ed )n>ifci^en unten i^nb oben gelesteti 
lobten / ober auc^ im jDfengar. 3ebe £)b(t^ ober 
9Ri(^fauce fann man baju geben. 

143. ^raufer €ierfud;en- 

^^'^ nimmt tu einem fraufen (Sierfuc^m 3 
(Eier yxxA> quirlt f{e rec^t fc^dumig. 2>ann riibrt 
mc:^ einen ({arfen (Sß(&ffel doD 9Reb( mit einem 
Saffenfopf ^Uc^ rec^t glatt, giebt e0 |u ben Si« 
ern unb fal^t e9 ein menig, nimmt aber \<k feinen 
Stttfer ba$u. 3}un nimmt man in eine AafTeroffe/ 
ti>e((^e fo grof i({ aM ba« innere mA SeHertf 
fb tiet ®d^me(}butter, bafi biefelbe, toenn fie ge« 
fd^motjen ifi; n>enigf{end eine J^onb bod^ ftebt/ (dflt 
fle brennenb btif / ieboc^ nic^t fc^marj toerben> unb 
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tc&nftlt nun mit einem edihpflhfftl ben Setg ^in« 
da, (^&tuU bie AafferoDe immer babei, tvenbet 
ben nun gan} frau9 get^orbenen Xnd/zn nm, unb 
tüenn er aucb auf ber anbem @eiee gar ifl, fo legt 
matt i^n auf ben £eDer, beffreut ibn Od mit 3tt6 
fer unb Qitbt ifyn toit )eben anbern Sierfut^en. 

144. €terfuc^en. 

3tt einem feinen &tthx^m nimmt man in 
ber Stegel |u 2 (Eiern einen S^Ibfel t)oa rec^t fei» 
nef 9Reb(/ eine ^fe @a(s unb ett^ai Sucher. 
3>a9 @elbe ber ®er ti>{rb mit bem SRebl unb tu 
mA @a^nt fein abge^irlt; Ui fffietffe $tt bicfem 
Gd^nee itfdflagtn, barunter gemifc^t un^ bann 
gleich in ber £ierfud|fenpfanne in rec^t frifc^erSSut« 
ter gebacfen. 

145. ^i^rfuc^en auf eine anbere %tt. 

2)iefen bebanbett man auf bie ndmlic^e 9Beife, 
toit eben Qtitist tonxbtf nur bafi man bapi batb 
geriebene Gemmel unb ^Ib ^ebl nimmt. 

146. gierfud^en mit ?BSaffer. 

SRan quirlt ba6 ®e(be Don 2 €iern mit 6 
Sfübfeln Dott feineS 9)}e^I/ 6 (Sßlbffern 3Baffer, 2 
£&ife(n gefcbmo((ener 93utter unb üvoai 6af(; ober 
aud^ noc^ 3ucfer unb ein menig €itronenf(^a(e, 
rec^t g(att ab, giebt )u(e|t bai {u f{eifem @(^nee 
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gefc^Iadenc !ffie{|fe Ut 2 (Ster fiaju unb 6d(ft i|n 
mit leben eierfuc^en in ber Pfanne mit gattt 95ae^ 
(er ^erattd. 

147. ©c^matn. 

SRatt nimmt 7 ©er, 7 (gßrpffel Dott SRe^ 
unb I Üuart 0Rt((^, unb quirlt bat^on einen rec^i 
giatttn (ütttnäjmttis. IRun nimmt man in eine 
litmliäf sroffe €ierfu(^enpfanne ein tiic^tised ©tudl 
'S5tttter, lA^t (ie b^ifl n>erben, gieflt ben ZtiQ ^itü 
ein unb bdcft t^n auf einer ®eite fc^n selb, ban^ 
umseiDenbet ebenfaOd* SBenn er nun auf beibe4 
Geiten gar ifl, fo )erfii(^t man i^n mit einer Stu^ 
dlfenfc^aufel in (leihe etdcfd^en, l&^t e» mit Jg>tm 
{Utbun i>on n^d) tttoai f&ntttt t)o0enb6 audbaj^en 
unb Qttbt e9 }u gefocl^tem £>bf{ ober S&acfobft 

148r ©c^marn auf eine anbere 2Crf. 

^an toi^t .1 Üuart midf mit einem ®ttl(fe 
SSutter, un^efi^r 4 iotfy, auf bm geuer auf, unb 
rftbrt n>d^renb hti Xod^mi fo t>ie( ^ebi ^insu, 
bafi ber Seis gan) f{eif toirb unb fic^ Don ber 
J^afferoDe abfc^dit. S)ann li^t man ibn faft n>er# 
ben, r&^rt fo Diele ®er bin{u, bii er tt>ie bicfer 
©erfud^enteig if{, fal^t i^n geb&rid unb b4cft i^n, 
t»ie oben bei ben ®^marn s^t^ifit u>urbe. 2)iefe 
®|>eife nennt man in föaittn S5ranbfd^marn. 
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149. ©emmelfc^marit. 

Sitte ttodnt @nntne( ii>eid^t man in 9RUc^ 
öfter in aBaffer nur fo lange, M (ie fo {ientlic^ 
emdc^t i({; bann bv&dt man (!e fef{ att9, ((ttiirtt 
etoige €iet (2 @tM auf eine ®emnieO mit tu 
WA 6ali unb giefit f{e iiber btefelbe; tooranf man 
pe eben fo tote bie oor^erge^enbjen be^anbett. 

150. ©ampfnubeltt. 

€« werben i| $funb ^e^I mit 3 S^feln rec^t 
btcfet S&dmte unb 4 abge^uirtten €iern; nebfi tu 
toof lanwarmer 9RU4) in einem Jg^ebeßäcf angefe|^ 
boc^ fo ba|i W Sljilitt Ui SRe^iee noc^ tim baf« 
felbe herumliege unb enoa9 bardber geftrent toirb/ 
worauf man ti an einer toarmen ©teOe gut aufgeben 
(ifie. Uneerbeffen f^meltr unb tlicct man i2 ittfi 
^ntttXi unb t^nt f!e lautoarm, nebfl einer ^rife 
6ali unb einem gehäuften £6ffe( ooD fein gefteb» 
(en SacEer, ya Itm Jg)ebeilucfe, toeld^ed man mit 
einer breiten ^eUe fo lange fd^fdgt, bid ti fid^ oon 
berfelben abfcf^dlt« ^ann Idfit man ti toieber an 
einer toarmen @teOe anfangen in bie Jg)b^e tu ge» 
^en. JS>ierauf werben mit einem £5ffe( Heine 
St\&mip^tn baoon auf ein wo^( au9ge)odrmted 
S$rett gefegt unb mit ber Jg)anb tttoai runb gemac^ti 
toorauf man fie bi0 ^ur gehörigen ®are ge^en Uft. 
2Dann beßreic^t man eine j?afferoEe, wo{u man 
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einen eatu genau t>ajfenben S)ecfe( ^t, tec^t i\ä 
mit Butter , Seflreut biefe mit Sucfer, fe$f Me 9lu^ 
tun, eine bid^t neben ber anbem hinein, giefft noc^ 
einen S>attmen breit t^atme SRUc^ ^iniu, imb lAft 
fte {n)ifc^en oben unb unten geUgten Aorten iäfhn 
attf)ie^en unb anfangen §tt bacfen. ^tnn mm 
glaubt, bafii fit lange genug gefianben ^aben, um 
nid^t me^r {ufammenjufaOen , fo fie^t man noM^ 
unb giebt, tt>enn ti nbt^ig ifl, noc^ tln n^inig 
9RUc^ ba{u, boc^ nic^t {u Hei; ba bie S>am)>fhtt^ 
be(n fc^on ge(b fe^n unb nur unten einen Heinen 
anfa$ f^on SRUc^creme ^Un mäffen. SBenn fle 
nun fo n>eit finb, bafi mm fit ahnt^mm fann, fo 
toerben fte auf eine &äf&fftl, bie untere ®eite in 
bie J£)o^e, gelegt, unb folgenbe ®auce bar&ber ge« 
geben, ^m to^t 1 Quart ^SÜlöf mit einem &lAd 
SucFer, unb (egirt ti mit 6 Sibottem, bie man 
Dörfer mit einem Z^ttlhfftl SRe^I unb einigen CfHif« 
fein Sßaffer abgequirlt ^af . SBenn biefe (Sauce tiod^ 
ein tt>enig auf bem geuer gebogen ^at, fo giebt man 
ettoad bat>on Aber bie SRubeln, bie äbrige aber in 
einer (Sauciere {U Sifc^e. 

151. 35armemel&Ifpeife. 

^an r&^rt ein aSiertelpfunb rec^t frift^er 
^tter )u ®a^ne, giebt ba)u bai @elbe oon 8 €{ent, 
4 ^anbe 000 rec^t feined SRe^I, 4 iot^ xtdft fein 
geffebfen Sncfer, tttoai auf Sucfer abgeriebene &^ 
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ttontnfäfatt , iai ju ©c^nee gefd^Iasene aBet|[e bev 
8 dkt ttttb 2 ^fl&fel red^e gueer bidtt SSdrme, 
f&Of c8 in mt QUt anidtfä^tnUtU / mit Sucfer bu 
flrettte gotm unb fe$t ed an eine n>arme @teQe, 
hü ti ge^ftttg gegangett tf{. S)ann fteHt man 
bte Sotm in einen d»^ audse^eigten £)fen/ ttnb 
b4(ft bie @peife fc^&n gelb. Xur{ t)or bem JE)e^ 
ottdne^men toirb 1 Quart SRilc^ mit Sucfer gefoc^t, 
unb biefe um bie ®peife gegoffen; ml^t, nadl^bem 
f{e noc^ tttoai im £>fen gefianben ^at, auf eine 
@(^ttffe( gefiulpt tpirb. 

152. gSdrmeflo^- 

^an tnmmt ba)u brei fßiertelpfiinb ober eine 
aStertelme^e vtdft gut au9getrocfnete9 ^e|^{, 2 (£{i^ 
et, bie mit (autoarmer ^U(^ abge()uir(t finb, 3 (Ef» 
(5ffel ocQ bicfer S54rme, unb mac^t haxavA ein 
jg^ebeflud, toie e9 9lr. 150 bei ben Dampfhubeltt 
gezeigt tourbe. (€9 (dft ftc^ bur(^au6 bei S&drmi» 
fl>eifen ober S5adtt>er(en bie Üuantitdt ber ^iliif 
titelt beflimmt angeben, ba gut au9getro(fnete6 
SRe^I ungleich me^r 3ufa$ t^oit 9)ifa^ oertrdgt oli 
bad gett^b^Iid^e, toeic^eS immer feud^t i((, utA 
ber Seig bann {u bann gerdt^, ba^er man me^c 
9)}e^( nehmen muf, aü nbt^ig ifl. S)ed^a(6 nimmt 
man in ber dlegel nur bit J^dlfte SRe^I )ttm Jg^ebe^ 
ftud, unb oerrec^net fid^ nie auf biefe Wti^.) 
SBenn SlKed rec^t gut aufgegangen if{, fa()t mati 
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ti ein toentg, gie^t 4 iot^ ^t^öfmolitmt SSuttn 
bat», unb fc^Idst e9 mit ber Stüt, b\i e« fic^ Don 
bcrfe(6m abfc^dU. 3>aRn nimmt man tiefen £etg 
auf ein SBacfbrett, nnb (netet i^ mit ^tU »oc^ 
fo fe({ aM m&dli(^, legt i^n attf einen großen fb^^ 
gen t^eifletf Rapier, nnb ({eDt i^n tum abennaßgen 
Oe^ an einen Carmen £>tt. Unterbeffen feftt 
' man gut gefaljened SBaffer in einer .^afferoae itim 
%tnttf nnb (egt, fobalb ti {oö)t, ben Xlo^ mit 
Um Rapier hinein, becft fte mit tintm ^o^en 2>ecfe( 
{tt/ bamit ber ^(ofl in bie J^o^e {{eigen famt, mi 
Idft biefen^ar xoexim, toüd)ti man baran ernennt/ 
bafi ein hineingeflogenem Jg)o({c^en beim J^erau^ 
fielen frei t)on !£eig iir. 9}un ^ebt man i^n 
geraum / unb fc^neibet mit eintm ilarfen Sn^irndfaben 
{toei Singerd bicfe ©c^eiben; begiefit biefe mit flebenb 
Reifer SButter, nnb giebt fte }u ieber 9(rt O^P 
ober S5ratenfance; auc^ mit 9)}i(^fattce tverben fte 
genoffen. 

153. ©ebacfener 93armcfIoß. 

^m bereitet ben £{of , toit tbm angettigt 
timrbe. 3>ann nhnmt man abgelochtes SSacfobfif 
%t ti auf ben iBoben einer mit JBntter gut an«* 
geflric^enen ^o^en ^orm, giefit (oc^enbe 93rü^e Don 
htm £>bf{, totldjt itoax fufi fepn fann, aber nidtt 
mit ^t^l fdmig gemacht morben if{, ba$U; unb itoat 
fo Diel, baf fie mit htm £>bf{e g(ei^ f{e^e, fe$t ben 
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einen to^^l att9ge$ei)ten £>fen, unb hidt i^n Qt^b^ 
m <ttt9/ Hipt t^n auf eine ®c^il(fel nnb giebt ba« 
irrige a$arfo6f{ ba{n. Steint Sodegen if{ no^ {u 
betherfen, büfi er nic^t mit bem 9)?effer {erlegt, 
fonbern mit m pawc e^ln an« einmtber geriflfeti 
»irb. ' 

154. Äletne »armflfiße. 

Wtan nimmt ^ierjn bie n4mH<^en ^ngrebien» 
{ien, nnr bafi man ben Seig nic^t fefi axMttt^ 
fonbern fo baff er no(^ Mnft, nnb r&^t (n biefet 
^afft ungefd^ für 6 Pfennige in S5ntter gebra^ 
teneö SRild^brot, toeic^ed toie {n gen>&^n(id^en jtli« 
f en in f leine Sßdrfei gefc^nitten tt>ttrbe; S)ann 
Ufft man biefen l£eig in ber @d|ftlffe{ an einem 
marmen £>rte gut aufgeben. 3f{ biefet gefeilteren, 
fo nimnit man einen großen £bffe(, tand^t i^n in 
fec^enbed Sßaffer, unb legt bie Sli^t bamit in tU 
nen befiel, toorin gut gefa()ene9 SBaffer fornod^^ 
renb aufwallt, becft fie gut tu unb (df t fte tint SSier« 
telfhtnbe barin fodS^en. 2)ann n>irb jeber Afof mit 
bem ihfftl umgetoenbet unb toQenbd gar gefod^t. 
^an famt fle gan} auf ben $ifc^ geben, ober aud^ 
einmal avA einanber reiften. 

155. @emmelfl6$e. 
& toerben 3 &tnd fBterpfennigmilcfibrote 
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frftt sef^nttfett unb mit Immtm ^R«^ ^i^' 
feuchtet, bfltnlt pe fo miä) »edett> b«fi ^^ ^ 
Ui^t jetrfi^ren tattti. IDrel ®«firf eben folc^er 
gRtl^trote »erben auf beth Sftibetftn öertÄe«. 
aWbatttt rft^rt nwin 6 «ot^ Butter ja &a^ntf gtett 
ba» ®ette wn 12 €lef«; etwa« at^erieböte ©tro*^ 
nenff^ale, 2 eßßffel Dott geflebten 3«cfer, ettw« 
®alj/ bann juerfl bie geriebenen, unb nad^^er W 
eingeweichten SRifc^brote iain; t&^tt 2W(e« nai) et* 
ner @eite tt^tig burd^, tf^ut ttoc^ eine gute <&an^^ 
i>oO 3)}e^(, unb gon} {Ule^t ben @^nee ber 12 ®er 
hinein. Stun Derfud^t man einen Sto^f inbem man 
i^n in foc^enbeö SSBaffer legt, ob er wi einimbtr 
f40t, ober ob er DieOeic^t ju fefl ijL 3m erflen 
Saß fann mm npd) mit etma9 geriebener @emme(r 
im le^teren mit Siern nad£^^e(fen. 2)iefe X(^^ 
flnb }u £)bf{« ober SRuffaucen )tt geben. 

156. @(mmclHb^c auf eine anbere 2(rt. 

SRan »eidj^t gRirc^brote, »ie oben gejeigt toor* 
ben if{, ein. 2)ie Mlif muff barin eingebogen fepn/ 
unb e6 barf burc^au6 feine me^r barnber fielen* 
2)ann giebt man bai ge^&rige eal) basit; Mf^ f^ 
biele «ot^ »utter, ali t» SRilc^brote waren,, recfrt 
brennenb ^ei^ werben, gieft f!e baräber, unb rn^rt 
9iae$ gut burc^ einanber, giebt auf jebe« ^iläibtot 
1 €i unb einen balben ih^tl oott m^l Pl«J 
mtnn ti beliebt, mifc^t man tttoai Sucfer hinein/ 
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mi tt^t bte Xlh$t iam in stfalitmi f od^mbe^ SBaf« 
fer. Sine ^Mptxtdtl Ui buftn, mb aUtn Xli^m 
\^f ha^ fie ni^t{it lange foc^en miffen. 

157. Älfife in Ut ©e.tteieffe. 

^m )erf%^neibet 4 ^tlc^brote nnb hv&^t fte 
wie fix^enbet miäi m/ leboc^ fo, bafi fte nur be« 
ne|t finb tittb ni^t fd^tt>tmmen. &n mt^htot 
fd^ttetbee man in Keine SBurfel unb bratet btefe in 
einem guten &t&dt f&uutt ge(b unb tec^t f/ett. 
SMnil td^rt man f!e unter bie angebru^ten ^ild)^^ 
btote, f#(dgt 8 eibotter unb ba« ju ©c^^nee ge* 
fl^li^ene ®eif[e ber 8 €ier ^inju, giebt ttnxA ®al§ 
unb nac^95eHebett3«cf er hinein, formiert einJu^^ 
oter eine @ert)iette, welche tjor^er eine ©tunbe in 
faltem ©affer gelegen fyat, mit SButter, binbet bie 
gRaffe hinein, unb lift fie eine ©tunbe in gefafc 
jenem fffiaffer lochen. 

15a 3loc^ eine 3Crt Äl6^e. 

^an fc^neibet t)on 4 SRitc^broten bie SÄinbe 
fein ab unb tt)eic(>t bie ganjen aSrote in midfnn. 
ttnterbeffen ru^rt man 4 ict^ »utter au ®4ne, 
giebt nac^ unb nac^ 4 Cibotter, 2 «eine €floffeI 
t>oO ^tf)i, bai Jiur lei^t auÄgebrucfte gRii^brot 
unb jule|t bai ju ©c^nee gefc^Iagene 5Beiße ber 
4 €ier ^inju, unb foc^t fle, wie bti ben öor^er 
befc^riebenen gezeigt »urbe. 

€ 2 
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159/ SopfflMe.. 

5Katt f^neibet 3 gjfjl^rote mf> bxn^t (te mit 
I Üuart fod^enber SKtfc^ an. ©ann rd^rt «tan 
6 iot^ f6ntut mit bem Selben wn 6 ®em jit 
®a^ne, t^txt 3 (gfittffd Döß seflebtm Swcfrr, tU 
toai auf Sudf^v abgeriebene Cttronenfc^ale, 4 anf 
bem gieibeifen geriebene ^U^brote, bie abaebrn^« 
ten fbvott unb {u(e|e ben @^nee beif 6 €ter W 
{u, unb rit^rt 3l0e9 rec^t iiatt mit finanber ai^ 
tRun fc^miert man tint ^ubbingfornt mit ?&ntttt^ 
legt mit einem runben iifftl, n^eld^en man jebet 
9RaI in foc^enbe« fSBaffer taud^t, Xlbftf bmtt 
einen auf unb neben ben anbent; in bie gon»/ 
fegt fle in foc^enbe« 5®ajfer, mo fie 1^ ©tunbe 
brauchen/ bii fle gar fmb. 2>ann n>erben fie U^ 
^tttfam ^eraud genommen, um fle nid^t (U {erjfi» 
d^en, bamit f{e i^re^^orm bebten. 9)}an fannDos 
I Quart Ml^t 3 Siern unb ettt>ad €itronenf(^a(e/ 
fo t0ic Suder nac^ ©utbönfen, eine (Sauce iain 
mad)en, fle aber auc^ }u jeber 3(rt dbfl geben. 

160. ©ebrü^fe ÄUfje. 

^Ran (dflt ^ Üuart 9Rirc^ mit 4 iot^ ^nU 
ter fod^en unb rü^rt fb Wel rec^t f^5ne«t £Ä# 
me^I (ober in Ermangelung beffeiben auc^ gen>6^n^ 
lififti SKe^O ^tnju, üi ber £eig g((n{ flcif iff mh 
ftc^ «on ber ^afTeroOe abfii)Ht, unb Mft i^n bmn 



tttalUtt, vübt eWÄ« ©ftronenfcl^ale auf Bttdfer, 
^Ubt no(^ emai fetn QtfttbUn inätx mb fo tick 
6er ^tn{it; 6te ber £ds tt>{e ein seio&^tinc^er, nid^e 
gar ja mric^cr 5((o^teis tfl. S>ann Ust man mit 
tmtm tunUn ihfftl X^ft m (oc^enbed, gefa((en<6 
SBaflfer, (dft fie aber nur. fo (ange baritt, bid ^e 
in bie Jg>% fontmen, unb nimmt fte; nac^bem man 
fie t^or^er geprobt ^e, (eratt9 unb bringt fie gleich 
}tt Sifc^e. 

161. SSairifc^e ©rteSfli^c. 

^an nimmt l ^nb Arafauer ®He« in eine 
e^iiffel nnb fa(}t i^n fo Diel, ali n&t^ia ift. 2>ann 
t9irb er mit foc^enber 9Ri(c^ angebrubt/ aber nnr fo 
t>ie(/ ba9 er no(^ gan) fieif if{/ n>ie ein abgebruj^ 
ter Seig fepn muf. Unterbeffen, baf er falt toirb, 
fc^neibet man 3 ^ilc^brote in Utinc ISirfel unb 
riftet fie in S^ntter gelb unb ge^brig fett, quirlt 
2—3 &tv nnb rö^rt fte nebf{ ben gebratenen 
3RiI(^broten {u bem ®ried, tand)t bie Jf^dnbe in 
reine«/ UlM Sßaffer unb formirt runbe Xlbfle fo 
grof, aM ein grofler %pfü. 2>ann legt man f!e in 
foc^enbe« unb ge^brig gefaljene« ^Baffer unb todjt 
fie fo lange, bid, totnn man einen bat>on auffc^Uiei» 
bet, er in ber ^itte nid^t me^r teigig ift. SDiefe 
jlibfe i^t man }tt @c^mor# ober anberm Straten, 
loobei ße bie SteOe ber Kartoffeln vertreten. 
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162. ÄactoffelfI6ge. 

2)ie Smofftln, welche ttäft ^n me^ig fc^ 
m&ffm, tod)t man 6en Sag {u<N>r, «^ man bie ^(2|[( 
mat^m t9i0/ a^; fuv{ »oc itm ®efrranc^ »m 
ben f(( gerieten imb »on <d[m ®tti(f(^m fot#U^ 
deceittigt. «Run r&^tt man \ gtftmS SSttttcr mit 
5 ®(m )tt @a^n(, fc^neibtt 2 «OHIc^broft in tSär« 
ftl unb r&flet fte in S&utetr ger^, nimmt l^ $M 
»on 6<n d(ri(6enm SattofftUt nnb rä^rt fle 9l<i(^ 
fm nthft im ©c^ne« b«: 5 &<t ba{tt, ma^t 
tunbe mh^ unb foc^f fle In deforjenem fSafftr in 
8—10 SÜifonten gor. 

163. Äartoffelfpctfe. 

SRac^bem man bie j^ortoffeln tt>ie ju bdttftei 
6t(dttUbmm Ättßm bereftrt M/ rö^rt vm i 
tp^b fein defkbtm Sncf«;. mit bem ®(tt(n M» 
8 €{(m r((j^t (eii^t mtb fc^aumid, giebt ttndef4^r, 
n>ettn ti itt 9(i^t nic^t bur^nf txrboten M/ ^tii 
»itrten S^eU einer auf Sucfec abseriebenm €itco« 
nenfii^are, fo toie 4 £ot^ gan{ )u SSrei d(f{og(iK 
f&fe ^anbeCn, | ^fimb »on ben geriebettm St«t* 
toffdn unb )tt{(|t ba6 |tt fttiftm ©(^nee d(flj^(<i' 
d«ne Sßtife ber 8 €ier bo^u, ftiOt e« in eine na 
mit fdutttt gefc^mierte unb mit mUS^tot befhreute 
$orm unb UOf ti in Httn etmbt gar. ,&»t 
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O^-' 9ha Sßtit^tm ba{tt segeim/ if{ biefl eine 

164. Äarfoffelfpeife mit gering, 

9ten »afe^f 1 grofett ober 2 Heine geringe 
red^t rein, {ie^t bte J^ut bat>on mh lege ße eine 
Gtambi; in fufk WUf. 2>ann n^erben fie ^avO* 
gettonimcn/ rec^e rein abgetrodnet, wn aSen Qvif 
im U^titf in gan) feine ©tucfc^en ge^atft unb 
in einem ©eudfc^en 93nner ein n>enig gebdmpft. 
Snbelfen xn^tt man \ ^fmh SSuteg ju @a^ne, 
fd^I^t nac^ ttnb naäf bo« @elbe ton 8 €iem H-^ 
(tt, rii^re | tutart (Saline unb 1| ^fnnb geriebene 
Xat^ihif mbfl einem Xaffmtopf tyoU feined 9Re^I| 
tot(<^e9 man mie einer £a(fe 9?i(c^ abquirU, ba^ 
mit e^nic^t {(umpig^toirb; b<i(tt, giebt ben JS>^ring, 
tuib gans inte$e ben ®(^nee ber 8 €iei; ^in)tt/ fiUIt 
t0 in eine Sorm mtb biät ti in mftiliger ^i^t 
gor. ^an fann biefe ®peife mit einer ©arbeSen^ 
^mt obtt dttc^ trocEen fertiren« 

165. ©ptegeicier mit J^ering. 

^an n>dfd^t ben Jg^ering rec^e rein, fc^neibet 
i^m ben falben Xopf fc^rdg bnrcfy; tie^e i^m bte 
^ant ctb unb legt i^n fo mehrere ©tunbeti in fäf e 
sRUc^. S>ann fe$t man ein @tttcE f&ntux in einer 
tinnernen 6(^äffe( auf Ao^Ien, unb »enn bie ^nu 
(er red^t ^eifl i{{ unb anfingt gelb )tt werben, legt 
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man ttn t)on aUtt mid^ Ufttitm mb mit mm 
reinen Xn^t abgetrocFneren J^ertns hinein, li^t t^n 
auf ber einen @ette gelb f>x<iUn mb mnbct i^tt 
bann um. @o mie btefe^ gefc^e^en/ fc^Id^t man 
tec^f frtfdl^e Sier um btn ^ttins ^ttum in bie 95ttt^ 
ttt, unb l&^t fie f0 lange auf ben Xü^tn, bii ba6 
'SBeifle ({eif^ bie 2)otter )eboc^ nod^ gan) wetc^ 
finb. ^mt bringt man ^e gleicj^ mit bitftt @äii((f 
fei/ n>e(c^e man auf eine anbere fteKt; (u Sifc^e. 

166. ffiet in @auce. 

^an mac^e nac^ 9lr. 36 eine braune ®arbel^ 
(enfauce/ )eböd^ ni^e bitf. tSenn biefelbe^ gar^ 
aber- noc^ im Xodftn ift, fo fc^Mgl man fc^eS |d 
f>ie( €ier/ ali man ^abtn n^ill/ binein, unb toenbel fd 
fc^neß um, bamit fle )n>ar aufen fleif, )eboc9 bie 
S>oteer gani ti>ei(^ bleiben, ^nn legt man ffe 
auf eine &^i^l beraue, bamit fie lieber taÜt 
foerbeu; unb (egirt bie ®auce no<^ mit einigen 
(£iem, giebt fie aber biefe gef ödsten €ier unb fd^eS 
bamit }u l^ifc^e. 
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(Siebenter Slbfc^ttitt 



167. geiner SBIatterfeig* 

w?an nimmt 1 ^fttnb föutttt auf bai 95acF^ 
ittttf Ulltt einen runben SSers baDon unb moc^t 
in bte 93}ine beffelben ein £oc^, n>orein mm ein 
mit e^I) abgeifnirfted &, ein ®eu(f c^en SSutfer, t>iel« 
iei^t tote ein ^d^nerei grof , unb ein ^infglai l>ott 
SBaffer t^uU ^an tnfyti nun 9HIe<(.)uerf{ mit htm 
SBftffet burd^ einanber onb (netel^e^ mitiibtn.J^n» 
ben jtt einem Qlattm feflen Seig; m^Ic^er/ t9^mt 
mmt einen runben SBaOen bat)on gen>ärft ^at; et» 
t^dA auf ({e^t. 3><inn mirb er ungefd^r eine9 ((einen 
Singerd blä ani^ttoUt (demangefO nnb 1 ^funb ?&txU 
Utf toelc^eö bie ^atHft ^inburc^ in Gaffer gelegen ^at 
ttnb $n>if(^en 2 £ö(i^ern gan{ t>on aKem aSaffer befreie 
if{/ barauf gelegt. S)er Seig n>irb gan) bar&ber 
S^fc^Iagen unb nun fo 3 ^al audgeroKt unb im« 
mer n>ieber {ufümmengefc^Iagen. S>ann li^t man 
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ge6raii4< i^n tatm )tt btn ftintn hafteten. 

168. SdlattetUiQ auf eine anbete 3Crt 

JS>ter{tt nimmt man 1 ^funb f6ntUx, 1^ ^fitnb 
3Re^(, 2 £a|fenf&))fe toS SBaffer, 2 (£ter unb e^ 
t9a6 €)a(s. 2>afhit toitb nun auf bie ndmlid^e 
SBeife utf^^rm.f mit bei bem t^origen SRr. 67. ^e« 
)etgt tt>ttrbe. S>iefet Seig (ann {u allen ^aflttm 
unb au^ itt Ob^toxtm gebtanc^t «»erben. 

169. 93Idtterteig mit ©a^ne. 

9)?an nimmt f ^fnnb rec^t feintft ^t^l in 
eine ®c^tlffe{, f^l&dt ba9 @e!be wn a ^ietni^ 3 
Sfibffel DoO guten SBein unb i Unart to(ffm^ 
©a^ne bi^u, ritb^^ 9l8e9 brnti), etnanber unb ntomtt 
ed barauf auf bad ^acfbrett ^erau<f, n^ ii (^ e^ 
nem fef{en Seigi , gef nelet tioirb« 0e li%t mw ^ 
einrSdtiibe ru|[en. SDonn mirb er atOattpU^ btf 
l^ofbe ©eite be6 3:eise0 mit | ^nb rec^t abtc^ 
trücfneter unb in ®t&i!hn ittpflMuti Setter be*. 
(egt, bie anbere J^ilftt M Zti^ti baniber gefe^ 
gen / bann noc^ einmal ^ufammengefc^fadeti m1^ 
fo breimal toieber^olt. S>ann Ü^t man i^n tim. 
ober itt>ei 6tunben im AeOer ffe^n, t»o er bann. 
)u aUtn beßebigen &pu(tn ju gebratk^n ifl. 
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170. SBufterteig mif 95arme, 

^an nimmt 1 g)funb ^e^(, | ^futtb ^uu 
ttti totläft man in bai ^c^l f^miUi nnb mit 
1 €t, einem ftaxttn ibffd mU feufer Sdrtne unb 
(ttit^ $itf^ {tt eine^ feftin 2;e^e fmtcti ber fic^ 
^9m t&^ SHe 4)41&e ber ?8utttt bt^lt mm px* 
xuä tinb fc^rieibet $t pif bitffn Xüq; bann terfd^rt 
m«9 bamU/ t9te bei bem t>4)r§ierse^enben, nur baf 
Qum biefm ni^t rii^en li$t, fonbern fog{eic^ ge« 
Mttc^t/ bamit bie ^4rme t^re SBtrfung ntc^t t)c^ 
Bert 

171. ©ebrannter 5eig. 

3tt btefem ^BafTertcise nimmt man 2 ^fttnb 
9Re^(/ ungefd^r ^ ^funb S&utter, ml^t man in 
tMm ®ti|(len pf^&dt, nnb sitH bann immer et« 
«^ fo^<nb(r0 SSaffer (ofelmeife ^in)»/ bt9 man 
^ $0$ 84«$ bamie burc^gearbeitet ^t; nnb er, 
«efin wan i^n mit ber J^nb etmod auffielt; fefi 
#e^ bleibt« SRan tebrauc^t i^n nur tu fold^en 
^aj{eten/ tt>ot)on ber Ztid nid)t mit gedeffen ti>irb, 
fonbern nur }ur %a^en bient. 

172. aBaffertet^ auf eine anbere litt. 

aSon 1 $funb ^e^I, i ^fiinb Butter, 2 €ierii 
nnb ettx>a9 tältm SBaffer mac^t man einen eben 
fo fe({en 2;ei0 unb gt^taui^t f^ {u falten hafteten. 
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Diefer Um au^ Don bet ^tenerfd^aft defpeift wer^ 
Un, ia er rec^f gut {^mtäti ahtt tm tma9 

173. ©liger Setg ju Sorten. 

sSüan nimmt 1 ^funb SRe^I auf ein S3arf6rett| 
mdc^t in bie ^fte ein So^ unb fc^neib^t 28 Sof^ 
frifc^e SSntter/ baft ®elbe ton 4 Stern, etn>iid<ittf 
3u(f er abgeriebene Sieronenfc^'afo mtb |^ ^funb fein 
gefiebten ^nätv ba{tt/ reibe mit ben Jg^dnben bett 
Seig {Ufammen/ (neeet einen runben Stallen, (4ft 
i^n ein paar @eunben im ^Oer f{eif mxUn mb 
Derbranc^e i^n bann )u ^Sorten unb Xtxäfm. 

174. ©üger $eig jo Sorten aiif eine 

anbere Htu 

2>a{tt nimmt man | ^funb ^t^t 10 3oe^ 
SBtttter, ba6 ®e(be t>on 2 €iern, nngefd^r 2 J^dnbe 
t>oD fein geflebten SncCer unb 2 gute i£|ltöffel doS 
füffer &a^m. ^an bereitet biefen !£eig gan} n>ie 
ben Dorigen nnb fann i^ oud^ auf bie ndntfte^e 
^ fSeife gebraud^en« 

175. ©üger Seig ju Sorten auf eine 

• brttte 2trt. 

^3u 1 ^fitnb ^e^( fc^neibet man | ^funb 
iButter, quirlt 1 (Ei rec^ fäfinmxQ mb f^nt t9 
nebfl einer ^rife @ali unb 4' £ot^ fein gef^ofenem 
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Sttcfdr hain, vtiU ben Setg fc^in bur^, mh f^t, 
totnn er ju tvodm ift/ noc^ tttoai ^tin obtt 

176. haftete toon J^üj^w^^^«- 

®enn tte J^u^ner red^t rein gepult unb au6» 
detoafi^en f!nb/ fc^neibet man fie in t>m X^üU 
iinb Ceflt pe in dne ÄajferoOe, »orin ein ©tdrf 
dufter gefc^tnoljen tpürbe, ^kbe nac^ S3er^d(enifl 
feiti gebadEfe ©arbeCett uhb etwa« Sftrottenfc^ale 
^inttt, au^ e^maö rein gepugee unb in SBaffer 
HKtc^ gefoc^te ^urieln, (dfft SWed gue burc^fc^mi}« 
ittif steft etmad guten SBouiKon baruber unb foc^t 
fie gar. Unterbeffen mirb eine ^af!ete nac^ SRr. 164. 
aufgerollt, mit einer (SerDiette audgefuOit/ mit €{« 
gelb beflric^en unb ^eOfgelb gebacfen. SBenn fie fer« 
Ü$ if{/ nimmt man fie bt^ntfam ab, legt bie J^ü^ 
iter {ierlic^ in hufübt, giebt fieine 6emme(fl6f^en/ 
etn>a6 tt>eic^ geformte ^dlbermilc^ unb @aumen ba^ 
iiwfdjen, legirt ble ©auce, worin bie J&d^ner ge* 
{o<^t loorben, mit Sibottern, giebt einige ^elDoff 
barütber, legt im S>ecfe( n>ieber barauf unb giebt 
fie fo auf ben Sifc^. !Die übrige ©auce toirb be$ 
f0nber0 babei gegeben. 

177. ^ajlefe \>on taubcü. 

2)iefe ioerbett gan{ auf bie ndmßc^e SIrt {ube^ 
uittt, toie bie jungen JS^d^ner, mt ia$ Siele bie 
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Zatibtn blo^ bie J^ilftt hmät^ntlbtn, ba ge so 
toh^nUdf Keiner ftab, tnbem matt ttitmer ttitr gat^ 
)ttttde XanUn ia^u nimmt ^eber ^(toertcts ift 
^terjtt pafienb- 

178. ^aflete toott Jauben auf eine am 

bere litt 

9R4tt fd^Iad^fet bii Saubeti titib fdttgt baS S^lttt 
ta t«(oai SBeitt auf. S>atti| tverbeti ße iti aStfrtcf 
gcfd^iften mtb in eittent @tö(fc ^etei^ goit) Um 
Maetb sefc^i^t fEBentt f{^ btefi^ S<trbe ^abeti, fi^ 
giebf man N6 SJ^affeti l^(b rof^eti SBeut tte6i| 
ftwfi <Si^oneitf^a(e b<4tt unb Ufi^ et bamtt ^ur^f 
fpf^ett, ri^^t ein ti^itig J(«rtofiF^e^ mit fattetn 
Raffer a»i giebt ba^ ou^attfitK 9^(^e b<tt«y tmb 
n^etttt e6 t» ber Savbe itoc^ ni<^ braun gentig tfiir 
fo brentit man in eii^m bfeci^entcti i^^l ett^oiB gtf 
fl^0enen Sncfer, t^ ibn noc^ ^tntu ntfb \i^t ff 
tmn np(^ ein t^aar SRd au^o^en. $nt<r^^<9l 
mnfi mxn fi4f h\t ^ffct^ iipn traenb eittetn Uof 
tm^x befc^e^enen ^U^mtetst {iiNreitfOi bk £ati« 
Iftr bitieinfesenr unb tmai @attce bitr&ber^ bk 
dbpge aber in ber @attciere aüm ßibtn. 

179. ^ajlete toon Äalbfletf^ 

3u biefer bereitet mm f^öf ein fd^bneS gm 
(affee nac^ Sßr. 69/ t^eriiert e$ gut mit A(b|k^en, 
SRprd^ebi; Xilbttmü^f iDc^fenganmeo, nnb moc^ 
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t>ün btm 9}r. 67. fterc^rte6enen 95Idttetteise mit 
^dritte eine fa^tU, legt büi Srifoffee )ier(ic^ ^in« 
dn un^ gte6t ed, foie M Un uktgen d^jetge mürbe. 

180, 5)ajlefe toon J&afen. 

aSen« ber <0<^r<^ ^on üOen JstiinUn UfttU ift\ 
f» (oft matt bai Steife^ rec^t fc^n t>on SXilleii 
tmb fteuleit, fc^netbet e^ tti ^t&d^tn, t«te man 
fk f^orleseti tptO, u^b raf^irt fi« in eiticr Xoft« 
rpOe/ diefe etmoS rotM SS^etit boritber, frftii 
f^ »ie(, ti^ie 9Qit^td i^r si^H ftn^id SitrottettfE^ofe 
Üfsttt utib I4flt fle fo Ne 9{a^t ^ittburc^. ße^i 
pber aiK^ nur 3 — 4 ©tauben* ^wn »itkt mm 
{tt mm ^afrn i gJfitnb ^ntter unb tma^ ^euiU 
Iw, unb ft^t i^n auf S^W^t ^o <r b4m)>feti 
fonn- a!^i>r^r mnfl man ftd^ fc^^n eine ^ßofleff 
t^M bem in 9}r. 171. ge^e^ten SSkfferteige i^erftr^ 
fiset ^a^n; mel^e man auf folsenbf {S# 
nm^t- f02an rollt beit Zm c^ned Su^^r» N^. 
aii£i fi^net^et nxi^ einer ^üflfe(| bie man bar«» 
a^^d^r bit @r(fle ber haftete, bann mac|t mm 
ttnen ^anb^eM Streifen/ tnbem man t>or$fer a94^ 
bim. $e(de eine SSede mit ber ^anb brt|t, fl^ 
bann iUMffaW mit bem SRanae(|»i)()e eined ginjeriSt 
bi({ roSt; unb an beiben @eiten gleich fc^neibet« 
Shtn beitretest man ben $oben ber ^a^ttt, mh 
(^en man auf ein ^acfbled^ s^Ugt^at, mit- (Sir, 
ftat ben 9lanb fo baranf; bafi mm ben 9oben, 
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mm satm S>aumnt tttit üuf beti fKanh herauf 
U(kn fann, ttnb befefH^et (fyn, tnbem man mit bet 
einen J^anb t>i>n innen; nnb mit ber anbem t>ott 
anfen ^ilftf nnb n>enn er rec^t gat angebrucft ifti 
fo mac^t man eine Santt bntdf &n{d)mttt ober 
Stnifft bavatif füllt biefe Seigform mit reinen £u> 
c^em mif legt Rapier oben barauf, unb maä^t 
bann einen 2>etfe[ oon Seig barnber/ toei^em man 
^tid}faUi aOeriei a3er{ierungen giebt, jieDt i^n in 
einen nic^t gan| Reifen Ofen; unb (4fit bie ^afiete 
fb; nac^bem man ffe t>or^er mit €i befMc^en J^at, 
lro(fnen. 3ft btefed gefc^e^en, fo m^^t man eine 
leiste Sarce/ gerabt toie {u ben ^ofd^en fRr. 16.| 
nnr ba$ man ^ier re^t fein ge^cf te9 XalbflHfäf 
nimmt, n>e(c^e6 er({ ettoa0 in SBittter geb4mpft ift. 
Damit beitretest man nun ben Stoben ber ^afbte; 
tinb legt bann htn unterbeffen bnrc^gefd^wtlten J^a» 
fm baräuf; nun toieber Don ber %aTct nnb n>ieber 
JS^afen nnb fo fort, bid er aDe ift. ^an Unn 
aud) fieine Xlh^dftn oon ber garce bajtt^if^en (e» 
gen; ba toon anbem Sngrebienjien; n>e(€l^e man ge» 
tohinliö) }U bergteic^en nimmt; ^ier Silicate erfonbt 
ift. !Rttn legt man bm ^idtl toieber borubet, 
macl^f aber eine gan) ((eine jD^nng; bamit ber 
2>amt>f ^erauS fann, nnb bdcft fle in 1 &tixnbt 
ßav: S^on ber @aiiee; toorin ber J£)afe gefc^n^i^t 
tourbe, mufl man ba« %ttt abfdfbpftn, ml^ti 
man auf^ bie {e|fe {oge ber f)af{ete futten fann. 
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unb btf d6nge Sauce mit @arbea<n unb ema< 
braunem 89}e^( auffoäfm mh fle 6efonber9 iamit px 
Sifc^e geben. 

181. ^aflete \>ott äBtIbptet. 

«Ote^u nimmt man gern iai %Uifä) att6 ber 
Aeule, tt>orau8 man fletne @t&d^m fc^neibef/ mie 
Stt benSricanbeau^, t^nt tttoai @a() barauf unb 
-flopfe f!e mit bem ^efferruden , * hierauf legt man 
fe in eine ^äfü^tl, gieflt ettt>a< rotten SBein bat^ 
Mf unb Mf t ^e, t9ie bei ben Jg^afen gezeigt n>ttrbe, 
hit 9}a(^f ^inburc^ fielen. S>en anbern Sag nimmt 
«ton biifelben ^ttwi, »enbet f{< in 9}e^( um unb 
i^ fU in eine XaffttpUt, worin 95tttter (eifl 
gemacht würbe. Jf^ierin fd^wigt man fit nun et» 
im9 f bann gief t mat^ ^aU> SouiOon unb ^Ib i»on 
bem aBein/ worin bie ©töcTc^en gleifc^ gelegen, 
0ber mät too^I frifc^en baju, fc^neibet ein paar 
SRo^rAben in (Scheiben/ t^ut biefelben nebfi einer 
SUnbe t>on fc^toarjem S3rot auc^ baran, unb U^t 
9iae6 burd^fd^toigen. Unterbeffen mn^ man flc^ 
^on eine ^aflttt Don bem gebrannten Seig, wie 
oben bei ber JS^afenpaftete gezeigt würbe, oef fertigt 
Mtn, fo wie aud^ eine garce i>on ttxoüi ^ilbffeifc^ 
onb Älbfc^en. ^iefeS 9lOe6 rangirt man nun in 
biefe gorm, immer mit htm gebdmpften $Ieif(^e 
unb ber garce abwec^felnb, boc^ mufl unten unb 
oben Sarce fepn, giebt ba< obere ^ttt oon ber 
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&ctxict, toorin hai ^äh sthim^ft tourbe, mit et^ 
«em £&fel bar Aber ^ unb no^bem bet 3>e(fe( bar« 
auf if{/ bdcEt man f{e in l ©tunbe in eiiiimi triebt 
aD{u^eiflen £)fen gar. J^ierju f ann mm eint braune 
®arbeDenfattce nac^ 9}r. 36. ma^en^ tt>o{u man 
aber ben SBUb^Jus t>ttxotnbtt 

182, ^aflete toon SKeppj&uJ&nern. 

SMefe ^aflete mtrb gan^ auf bie ndmlic^e Sßeife 
bereitet/ tt>ie bei ben t>or^erge^enben gereist tourbe^ 
boc^ mai^en and) 9}te{e bit Sorm »imS&(4tt«r(ya^ 
um biefen miteffen {U fbnneit/ ba bie fXtp^iS^ 
ntt. nic^t fo ergiebig finbf di anbered SBtfb. (5oi^ 
ift eS immer 9tege(/ jebe 9(rt 9Bt(b in gebranntt» 
Sßaffertetg {u geben. 9luc^ ber £eig SRr. 172. i$ 
fe^r paffenb ba|u. SBon £ert^en, Xrammetfi>i9e(t 
mtb fottffigem SBUb fann man immer auf bie ttd»^ 
Hc^e SBeife bamie «erfahren, mtb e9 bieibt bie SEBo^ 
M £eige6 3ebem feib^ äberlaifen. 

183. ^aflefe toon ©c^uepfem 

J^ier{u Derfereigt man dnt ^fttU Don feinm 
IBIdeterteig, bmn nimmt mm bie Qä^ntpftn m§ 
mib ^albirt fie, legt fie gleich ben Jgkifen eine Sfloe^ 
(inburc^ i» Wtin, unb bereitet ben anbem zä$ 
folgeoben Jus. ^m ^aät bie Singetoeibe Mit 
ben @c^ne|>fen red^t fein, rbftet ein paar S&fel »off 
SRe^i unb eben fo Diet gerfebcne Qtnmtl gelb, 
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ifyst ba^ ®e^a(fte ba{tt, f4n>i$t ti no^ mit bm4fi 
gie6t bann ben SBfto/ t^orin bit &^n^f tn ^l<» 
den; nebfi tttoai ^ouiOon batauf uitb I4flt ti auf« 
foc^<n. SRun legt man bie Gd^nrpfen hinein unb 
USt f^ 8<t^ tocrbctt, tt>e(d^ 6alb gef^cM ifi/ 
Qkntnt fi< bann tokbcr ^eran^ unb (<gt f!e in bie 
^fbttc, t^nt ein paat iifftl Dod Don ber ®attce 
bütiAtt mb $ubt bie öbrige befooberS t^ £ifd|fe* 

184. ^aflete toon J^ec()fett. 

SRan nimmt fo t>ie( gifd^e, bafi man, noi^ 
bem maa fte dtfä)uppt, mi einanbev geriffen unb 

»0tt aOen ®rdten forgf AMs ^<ft^^it ^^/ f^ ^i<( 
A6t^ btWtf ^^ 8<>tce unb AI^fc^A ba^on btf 
reUeti |tt fonnen. (Sekrete miljfen o^et/ t^ie bei je^ 
ber ^aftttti erft absefoc^t toerben.) SRiin fe|t man 
eine ipaf{eee t>on ^ttfem SBUteeiteig a»f i gieftf wn 
ber nac^ Sf^r. 17* Derfettigten garce eine« gii^gerS 
bicE hinein, legt bann bie GtucfciSfen gifc^ (mek^er 
D0r^er UKnisfienS )wei ®tmiben in ®a() gele« 
gen mtb mie einem Suc^e tt>ieber rec^t rein abge« 
erocEnet tDorben) barauf, auf )ebe0 berfelben ein 
tiänti &t&dö)tn f&utttXi bann bie garce, imb f» 
fort; bii ti genttg. ifti ma^t ben 2)eceel baräber 
itRb bidt fle in 1| ®titnben fc^on I^Ogelb gori 
lebt btn Decfel be^utfam ab, t^ut bitXli$ä^m 
mb^ tmai »eifer GarbeBenfanee baju, legt ifyn 
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toiebft barä6er, mb hHhdt ^t mit tvetfler ®arbel» 
(ettfattce tu 2:if<^e. 

185, ^aflefe toott Äarpfem 

fffienn Ut Xaxpfm t^on aOm ®^tt)>)>en gtret^ 
nfgf ift, reift man i^n mi tinanUtf unb f^ti^ 
Ut ifyn in ^matt et&dtni fal^t i^n nur ti^enis 
mb gteft rotten S&ein baruber/ tt)orin man i^n 
2 bi« 3 @tttnben liegen Mf e. Unterbefen mai^t 
man ton bem älbgang bed SiM^d/ al&: Xopf/ 
@(^toan{ unb noc^ tmai Don ben onbern @tA(fetif 
eine garce; tnm fd^abt ba^gleifc^ ab, nimmt oSe 
0r4tm ^ra«d/ mtb ^adt e9 mit einigen Garbei^ 
fen unb tmai (Sitronenfc^ak rec^t fein, nimmt 3 
itt^ t&nfter, rd^rt fte )u &ü^nt, giebt cttoai ge» 
tkbene ®emme{ unb^ ein paar Sier, nebfl bem 8^ 
^acften Sifc^fleirc^ bapx, unb tofttt, ob ti oon ®e« 
fc^mact gut iß. Slun fd^miert man eine runbe 
S^e^If^eifenform reil^t bid mit SButter, lekgt an 
ben Seiten ^erum ben Slanb mit ^(dtterteig mit 
tut. 167., t^ttt nun bte «Odifte Don ber S^^ree in 
bie S^rm, fegt ben Sifc^ barauf ^erum, gieft et» 
toad Don bem Sßein ba)u, bann bie übrige Sfarce, 
mac^ einen 2>ec( e( bartiber Don btm ndmlic^en SB(dt» 
ferteig, bdcft bie haftete in einem mo^{ autge^eiiten 
jDfen in i &tmUn gor, unb giebt ^e nun in ber 
Sorm unb mit einer GarbeDenfauce tu Sifc^e. 
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186*. ^ajlete tooit SBdrmefetg. 

nad^ ttob nac^ ba« @e(be üen 6 (£ttm' unb boft 
|tt ®c^tiee sefi^rajene 3Bdfe ba{tt set^an, nimmt 
dtim !^fren(ot>f t>oa (aumamer 9SiI<i^/ 4 €fll&f»^ 
fc( DoK SSdrme; ttnb a>7e^{ fo tief, ba^ ber £<^ 
fo bid n>te ber etned 9lapffu^en« t((, fal^t i^n fo 
l>tel <x\% ttot^id tf{, unb t^ue \%ti in eine S<m^# 
I9e(<^c xxiWi t)pr^er mit S&utter au^efc^miert mib 
mit geriebenet ©emmel bcfireut ^at/ Uft i^ auf 
einer n>armen @teffe ge^irig geM/ »n^ ^^^ i(^ 
bann in einem mo^I au^se^eiseen £)fen gar. SBenn 
v^axL bte ^a({ete ^erauö genommen \^^Xt fo fiulpt 
man fte auf bie 6c^uffe(, fc^neibet ben SSoben 
bat>on ab unb ^%%\i ade ^rume ^erautf, fdOt ein 
beliebige^ Sricaffee Don {a^men geber^ie^ ober J(alb« 
fleifc^ in bie ausgerollte ^aflete, legt ben S>ecfel 
n>ieber gut barauf unb bringt ed mit ber Qaucc 
t>on bem gricaffee ju ilifc^e. 

187. Äleine Sorcepaflefem 

^Wi ^acEt 1 ^funb re^t }arfe$ MbfTeifc^ 
ganj fein, ru^rt \ ^funb Butter $u Ga^ne, %%yx% 
ba9 ®e(be t)on 6 (£iem, \ ^funb gut au6gem4f^ 
ferte unb fein ge^acfte @arbellen, ben @^nee ber 
6 €ier/ unb geriebene @emmet fo Diel, atS ju ei^ 
Xitvx feinen ^lofiteig n&t^ig if{, bajU/ foflet bie 
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Sarce, ob fte gehörig defa()m t(i/ unb fuOt nun 
bie (leinen ^afletcfyen bamlt an. J^te^u nimmt man 
etoen ton ben «ngeieigten S&Cdttertdsen / womit 
matt tMne j(it}>fer^ ober Slec^formen anbiegt, t^ttt 
einen ibffü toO ^otce hinein, mac^e einen Ü&edri 
wn $e% bariiber^ fd^neibee i^n mit einem SRtffer 
nttib ob, beftreid^t fle mit €i, unb fe^t blefetfeitte 
^M^nten 4De mtf em S&lec^, too man fle bamt in 
einem £>f4n in l| ©tnnben^ bte ba)u nbt^ig ftnb/ 
gar bacfen Uft. 
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188. Äalbetbtatctt. 

^»n ti^ StmUuU NK man 6«« «n«m 
(«nie S^elti atf welc^ei man tttU iim ®tit>peiii 
ffeifd^ lik^en lann; tlopft fk mit einem ^6()e¥nen 
^lA^H tec^t m&r6e, ti^dfti^t fie ah, legt in bie 
^tatpfami ein f»9en(knnted iSrarengitter; ober in 
Srmansefm^ befelben einige abgebrod^ene XtUtn 
in hit Siattt hinein f unb ben SBraeen barnnf / faijt 
i^ Qt^ri^f siebe etmod SBaffernnlen in bie $pfbnne 
nnb ^U i^n fo in ben SBratofen. {Run n^irb fo^ 
Slei^ ({tt einem gr^fkn SBrolen fann man iinmer 
1 ^fanb nehmen) IBumr sefc^molten, bi9 fk 0itt 
if{. 2)iefe fe$t man nun neben ober onf hm fdvaU 
Ofen; 6egief[t ben 93raten bamie, unb n>ieber^o(t 
bie« fo oft att mbgH^. 3ft bie Butter Derbranc^t, 
unb fingt ber S3raten an gelb {u n>erben/ fo fann 
man anc^ immer noö) tttoai fod^enbeS SBaffer )tt« 
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Riefen, iamif man C^auct tt^lt, Ud) türf nf^^t 
{ti t»icl )ttsesoffen tperben, Um ein guter X<AM* 
btattn ttfetbttt autfy gute ©auce. 

^m (arm and) bie f&utttt in &t&dm auf 
ben SBraten, nac^bem er gefalten i({/ ^ernmlegeni 
unb in ben jDfen fo abfc^nteljen laf[m. Uebrigent 
muff er fprfmi^renb begoffen n>erben. S>a$ Um« 
menben be9 bratend ift inbefl gar nid^f noe^ig, 
benn er toirb immer t>te( fc^&ner, n^enn er mit ber 
oberen Qkiu nie in bie @auce f ommt. ^an mnf 
barauf fe^en, bafi er nic^t tief ia berSBrit^e (iegti 
benn fonf{ n>irb bie untere @eite gen^&^nlic^ f^Uäft 
aSer einen Kalbsbraten gani na^ , fran)bfif(^er ^a* 
nier braten toiü, mufl gar (ein SBaffer in W ^<imie 
tfymi fonbern benfelben in Mofler 93tttter braten ^ 
tt>o man benn natürlich (eine irbene, fonbern am 
bef{en eine eifeme ^famte nehmen mn^; nur bann, 
toenn ber Jos }u braun merben toiD, fann man 
ettoaS aßaffer (ugiefen. 91uc^ barf ber grbflte 
Straten nic^t Mnger ali 2 @tunben htattn, unb 
)tt>ar in einem giil^enb Reifen jDfen. Jf^at man 
ein fSiimnft&dt fo iß b(of babei }u bemerken, ha^ 
man bafftüt mit ber !Riere nac^ oben in ben Ofen 
fltUtf unb auc^ eben fo auf bie Safei bringt 

189« J^ammelbrafen, 

2)iefer toirb dUidffaUi rec^t tnäjü^ QtUopftt 
bamit er rec^t mürbe tt>irb. 2)ann madit man 

bie 
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^ie oberfle ^Mi ttmi bMon üh, fat^t ifyx ^e^ 
tig itttb fdit (^ mit taltm ^Bafftx in . nrntttf md« 
fil^ pfiffen jDfett^ t9o berfelftr 1 &twAt lang um 
Imsfam btattn Htf. epitn «rivb er M gthlitttt 
^t$e gat gtitoim. ^ndf batf btt ^ammttbtattn 
nie {if t^enis @auee ^abtttß ba et gmb^nü^ ftfytott 
«Kt^ tritb. €ine ^uptttgitl iß, bc$ näan nie 
fi^f<^^<^(^t^te< 4>dnimelf{rif(i(^ neunte, » fonfcem e« 
fo (an9e,-4l« bäP^ gut bltii>tf Krisen Uffe. 

190. Hammelbraten mit Surfen* 

^an t^erfi^re bamit, n>te ebeti bei beth i^nttt» 
melbraten gezeigt würbe. Sin^ ®ionbe bet^or 
man i^n anriefet, fuSe man üUA %tn f» (iemttc^ 
db, fc^neibee jn einer ^^(e 2 absefd^dite frtfk^e 
Ourfen, tbtn fo tvie {nm &0latf in ble ®auor, 
Id|le biefelben mn bomit gani -{ufammen^ vbratlut , 
nnb ft^Idgt bie Gance }u(e$t bnrc^ ein Jf^aarfieb 
unb fertirt fle {um traten, tt>e(cl|^en mm n^tl^fM^^ 
nnti ganten; tmai gelb gebntfenen Statteffcln 
gornirt. ' > 

191* J^ammelbraten mit SSirnen.. , 

2>ierer tt>{rb gant anf biefelbe ®eife im £)fen 
gebraten. 9Benn man i^n ungefd^r 1 @tunbe im 
jDfen ^atf (3 @tnnben braucht eine J£)amme{fettU 
getDb^nHc^), fo legt man in bie Pfanne, neben ben 
Straten, frifd^e abgifc^dlte {Birnen, n)ie man fle {uni 

8 
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Sio^tn ^^mh^nliäf nimmt, bii bte Pfanne gan) 
6efegK «ß, bratet nun bte Xmk unter formd^^ 
ttnbtmifStg^tn ^w nnb gtebt fle bann mit bm 

93irnefl^ gatntrt )ii: i^ifd^e* * 

♦ ■ • • . • 

n. A?^-:' J&tt:f^>i? pber SÄel^jiemer- 

9Ra#em biär Siemer ettoad abgetDafd^en iji/ 
foenn er Dörfer in >@a^a|fer }iemlic^ tonge g(» 
legen ^bt, fd^neibet^ man aUti Unreine ab; unb 
Ibft mit einem rec^t fc^arfen SWeffer aBe J&4ute »on 
bemfetben ab, legt i^n mit SSutter bebecft in eine 
^eeftmpfantiif giefl^^ etn^aS loc^enbe« jaJaffer anf ben 
•^«oBen beufelbenvfbljt ben »raten fleiirig; pt 
rü^ in einen qM au^se^etiten Öftn, tinb beflteflt 
B^nfelben fo 9ft.a(d mbglid^, 9iuc^ tmn mm i^n 
mit fahler @ii^ne beriefen, pai jebod^ nur abm^k^ 
fetnb gefd^e^en ba?f. SBenn er aar ifl, fo nimmt 
man ^a(b geriebene @emme( unb ^alb Siositnbxttf 
fegiefftben ^aten rec^t Qut mit ber ©auce, b^ 
flJttttt i^n sanj birf mit biefer SRifc^ung, »etc^^ 
etwa« gefaljen fepn mn^, unb begieft i^n mit faö* 
rer biefer ©a^ne, laft i^n noäi etm^ gelb »e^ 
ben unb bringt i^ bann jur Jafel- 3luf tiefe 
SBfife fann man i^n auc^ am. ©piepe bxattn* 

193. J^irfc^^ ober SÄel^feuIcn. 

2>tefe toerben ^anj auf biefe(be SBeife abge^iu-^ 
tttf unb mit 95utter unb ©a^ne gebraten« SBenn 
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matt iit füutt ea^nt mgHüffm toiU, ober i^itMä^t 
andf bte fu$t nic^t sern ^at, fo tann bttföxatm satt) 
mit fdntttv 6esoffen/ jule^t nur mit gerie^nter ®eni^ 
mü htftvmtt unb mit bem fetten ber (Sauce 6e^ 
soffen merben. 

194, ©ebrafeiie SXepp^ül&ner. 

SBenn biefc t>on aDen gebem sereiniget finb, 
fo fc^neibet man fie oben btc^t unter htm Xmldtm 
mff nimmt f!e auS, toäf^t ^e ge^brig, (lecft bann 
ben 8uf[ in bie Oeffnung, unb loerfd^rt auf ber 
anberen @ette auf tbtn biefe aßetfe, bamit bie SBruft 
M ^n^nt vtd)t in bie J^b^e gehoben toivb, unb (e^t 
fie bann in eine ^afferoQe, in toeld^er man fc^on 
S3utter gelb gemacht ^at/ fe^tfie bamit auf (tarfei 
iff o^Ienfeuer , unb (dfit fie unter befldnbigem $5e» 
0te{[en recfyt faftig gar tonrben. @ie tonnen auc^ 
mit @a^ne begoffen n^erben. iftramnuttobgel unb 
(Schnepfen werben eben fo be^anbelt, nur ba$ bie» 
feilten nic^t ausgenommen/ fonbern mit ben €inge'^ 

meiben gebraten »werben. 

• 

195. ^afenbraten. 

aSenn ber J£)afe auSgebafgt unb abgetütet 
ifl/ fo tt>trb er mit S&utter gebraten; tt>ie bei bem 
J^ivfd^iicmtx gezeigt tt>urbe, unb ba man benfetben 
nic^t fpicfen barf; fo Mommt er burc^ bai geriet 
bene 93rot toentgf!end ettoad 3(nfe^en. ^c^ barf 

S2 



/ 
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man hit fButttt hcbä niän fpaxtn. 3» txnm fyt^ 
ftn tonn man 1 ^fitnb fbMtt ret^nm. 

19a J&afeitbrafen auf franjöfifc^e ^rt. 

9Ran ^inttt Un J£)afen rec^e rdn, wib M 
i^ in Heine ®täcfen. S>ann e^ut man 1 ^fittA 
^utttt, eine J^anto^O in feine &d^tiUn t^fd^nü^ 
lener aRo^rrd^en, eifvaS @d), Sitroitenfi^alc iuii 
|mI6 rotten ^BMn ^(6 aBaffet/ M ci^ >i<i^ ^^ 
j^afen dlei(^fle|t, nefrfl ber 9Unbe f^m tinm &Ad 
fd^moqe« 95rot in eine JFafferelU/ fce^ einen ^ 
fei, ben man mit$at>{et t^erHebti feflbaranf/ W 
i^n fo in ben ^eiflen Sßratofen, nnb Idflt $n l| 
Gtunbe fc^moren. Sinn nnrb er b^tauigenemmenf 
bie Gance noc^ mit tmai gebranntem Sucfer it* 
fixbt, bnrcb ein Sieb gefc^Iagen nnb itbeiben^ 
fen degoffen, unb bajn Don ben neitten Sb&tm^^ 
$(n m^^* ^<^^ f^^ ^^ l^bem &tid ®ilt 
Keine griconbeanj: fcbneiben, fle recbt tdc^tig tiop^ 
fen, tttoai in SRebl nmn>enb^n/ nnb bann auf i^ 
nämlidjt SBeife bimpfen, bie ©anre mit tmifi 
braunem SRebl t^erlAnftern, nnb {u folcben tro(6tc 
3)}eb(fpeifen geben. 

197. ^ufenbrafen, 

^m fc^Idgt bem ^uter t>or itm fAnint^nttn 
ben §5ruf{fno(ben ein, f^neibet bie J^ali^anti w 
bftS Stotbe aufbort, runbum ab, unb ^adt wittt 



^ 
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mttn bm J^ali btm^v SKinn nimme man bm 
Jtropf ^aui, föftitibtt Un^nttt ^inttn ßtgfn btn 
3(Mm aitf^ asb »immt i^n reut au9/ Ust i^n in 
fü^ti 9B(t(fttf mb ii$t btnftlbtn fo emige ®(tttM 
bm IkQtn. Viattthtfftn maäft mm eine Sarce t>on 
6tc £e6er/ be« ^«gen tsnb b<m J£)er{en be0 fta» 
tert, t^/ toeil mm tMel SB^ofr jur SüHmts branc^i 
taäf tttHt UUtn SSt«een baftr, b^dt ti ree^t fein, 
fd^wift tinioe ^ihbe mD geriebener ®emme( in 
Sl^tttter ge(b> tb«^ biefir nfb# fo t)te( €iern, o» {u 
«Hiem^ f«rnen Xlefteig nbebig finb, baju, räbre e6 
red^t QVit bnxdf mA fftOt e9 in b<n £re)^f« Z^onn 
t9irb ber ^nter mit S3ntt<r unb SBaffer gebraten. 

199* £a)>aMneftbratjen. 

9Hf biefem Derfi^rt man gan} anf bte nim-^ 
^äft Wctf nur bofi man ben ftoff baron Idft, 
imb>i^tt! bem Xapatm nnter einen Sauger ({ecft. Ue» 
brigenS fftOtt min ben Stopf auf bie n4mHc^ 
aßeife. !!Ber aber bad Guße t)or{ie^t, ber fann 
anc^ |ttm SiiKfel bte Butter )u &abtu rubren/ tU 
t»a<f €f(ranenf4ale, S^cfer nnb Nf ine SXofinen ba)tt 
t^f . ut^: bann fo ixielCiir itnb &tnmd, old nb^ 
(iig. finbf ottdl^ ete^e fu|ie 9imbän bain nehmen. 

190. gafan^nbratett* 

9)M fdl^neibeb beut Sofan ben JCopf ab; unb 
betiMbtt biieftn auf, fo tok dud; bie @c^an{» 
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febem. 2>antt nnrb et mit Stotter in einem S^rot» 
Ofen ober am iSpiefl gebraten, )ebo(fy batf niemaK 
bie SButeet sefpart, fonbern ber ^afan mufl nnanf^ 
^brlic^ bamit begofen «werben. 2tft et gar, «^ot» 
ti gen>5bnßd^ tmt einet ®tnnbe bebatf , fo ^tät 
mm i^m ben Xopf tt)iebet auf, unb legt tbm fo 
bie Sebem mit auf bie ®(^A(fe(. GoB bet Safan 
tt>ei{l gebraten werben/ fo binbet man i^n in toet» 
ftm, flaxt mit S5nttet befc^mietten , ^apiet ein, 
itnb begiefit t^n bennoc^ immetw4^ten&, bit er 
toeic^ ift. S)ann bringt man ifyx eben fo auf bb 
Gc^üffel, toie oben gejeigt tontbe. 

200. ®ebtaten< £etc^em 

3>iefe toetben in einet Äaffetotte obet «m 
&pit9 mit ^utuv ^tbmtn unb mit gieriebener 
6emme( befltent; fit b&xfm nic^t fange btattH/ 
irtbem fle fonfl ju fe^ an^ttocbten unb babut^ «s 
Oefc^macf oeriieren. Stuf btefe SBBeife »erben oOt 
aS&gel bebanbelt. 

201. ®ebtatene |unge ^uj^ner. 

2>icfe toerben, toie bei ben fKtpp^&fymm Str. 194- 
.gezeigt tourbe, {ugerit^tet. Slun f{e(ft man fit att 
ben ®ratfpief , ober man mad)t SButter in einer 
J^afferoOe btif/ legt t>it J^dbner binein unb fe^^ 
fle auf j^oblenfener, too man fit hfttti itm»enben 
mnfl, bamit fit fc^neS btattn onb fafftgtioerbeit. 
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9bn ®}>tefi mtUn fle htftinhis htgofCm't mh ti^tin 
fit fc^ftn de(6 flnl^ , mit gertebener ^tmmd Uffitntf 
«tttf einen ^urc^Ift^erten ihf^t ein &t&d Suteer 
gefegt/ einige gbt^enbe Kohlen bürauf; unb bdtitt 
(lefe S5utfer fo (angfom auf bie beflrenten J^d^Hr 
setrdttfett. 

< 

202, ©ebratene Rauben.. 

SBenn man bie Sauben brafen toiü, fo t>er« 
\ifyct man bamit gan) fo/ tt>ie oben bei ben J^n^^ 
nent gezeigt tourbe. SBenn fie jeboc^ gefuSt n)er« 
ben foSen, fo noirb; toenn ber ^ropf ^eraudge^ 
logen iftf bie ^ant loon bem Sleifc^e burc^ bie 
ganje S&rufi rec^t be^utfam abgelbft, bamit man 
Mn iod) hinein reift, film mac^t man im @em^ 
tnelUbflc^enteig t>on Sßr. 14«, giebt noc^ tttoai 3u^ 
(er unb Heine SKoftnen ba^u, f&üt mit einem S^ee^ 
(bffel bie garce in iic 2;auben, binbet biefe fefi 
{it, unb btaUt fle in ber AafferoOe ober in bem 
SSratofen gar. S3er fein greunb t>on füfier Sarce 
iß/ ber fann auc^ bie Gebern/ Jg^erjen unb bai ma-- 
gere S^eifd^ t>on ben Sauben .^acfen unb {um Su0^ 
fei nehmen. 

203. !tauben n)te9lepplgu^net ju braten. 

. J&ieritt mn^ bm Zanbtn ber J^ali nur umge« 
bre^t toerbeu/ o^ne ba^ man ben Aopf abreift/ 
ober fie bluten lif t. S)ann toerben fle gerupft unb 



üvAetoafdftn finb mb aUti SBaffer boDon a6g6 
foiifen t|l| (est man fle in ÜBettii moHit fie tmd ^g^ 
unter 6f(erm Umtoenbeti Ue^ Ueibeti. «Oem^ 
merlben (ie i»te 0le))p§A^tter gebraten, tmr h9$ tm 
)tt ber Butter beim traten, flott SGSafer, ^ ettoo« 
SBeto {ttgteflt. 



er. 
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5?euntet Slfcfc^nitt 

93on l)cr Sttbercrtung t>erf(^icbcner 



204. SBröffort^. 

tt4ttfe(t ben ®aft Don einet 9(pfe(f!ne borAbcr/ unb 
f^Kte^eS tiic^e gan) fcamit befeuchtet fepn/ fo giebt 
man ein paat ibffü t>c\l aBein ba^n; bod^ barf e9 
niclit (tt naf fonbern nur befeuchtet fe|)n. Untere 
beffen ru^rt man 8 (Sibofter mit | ^funb fein 
geffebten Sucfer unb | $funb abgejogenev unb mit 
etiles €iu>ei{l ganji )u Sgrei ge({of(ener fdfler 0Ran^ 
beln (ufammen^ reibt etmod Sitronenfc^al« auf 3u^ 
f er ab , unb tbut ti ntift bem angefeu^^t^ten S^rote 
unb bem ©c^nee ber 8 (£ier baju, fc^miert eine 
Sortenform mit S3utter/ be({reut (!e mit f^martem 
^rote, ftUIt bie ^afe ^fnein unb bdcft f!e in ei^^ 
nem ^ut burc^^eijten jDffn lattgfam gar« SRan 
(ann mit bem SBeiflen einee (£ie0, n>e(c^0 man 
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mit 4 iot^ dani feinen ^nätt iid t&^xt unb eU 
nidt Zxopfm 9(pfelf!nenfaft ba)tt bxMti nac^^et bte 
Sorte; n>enn fie cmai talt gemorben i({, befhrei^ 
tf)m, bann noc^ einmal }um £ro(fnen in ben Ofen 
fteOen; unb hierauf mit ^rüc^ten garniren. 

205. gRanbeltorfe, 

^an f!oft ^ $funb fäffer SRanbeln mit htm 
Sßeif en ton ben €tern , tt>elc^e man {u ber 2:orte 
nimmt, gan) {u 93rei. ^ann ru^rt man 10 &» 
botter mit | ^funb ^nCttt unb ben geflofenen 
9Ranbe(n gan^ (eic^t unb fc^dumig, t^nt 3 Sot^ 
Seriebened SJ^ilc^brot/ etti^ad auf SucFer abgeriebene 
€itronenfdS^a(e/ unb gan$ {uU|t bad {u j{eifem 
@c^nee gefc^tagene SBeife ber Sier baju, f^Ut 
ti in eine mit S5utter autfgefc^mierte unb mit ge» 
riebener @emme( beflreute Sorm, unb terfd^rt ba^ 
bei/ tt>ie oben Ui ber S3rottorte gezeigt n>urbe. 

206. ©anbtorte. 

^an reibt f ^funb S3utter/ ml^t rec^t frtfc^ 
fei^n muf / mit 8 <£ibottern eine ^atbt @tunbe lanQ 
auf einer ©eite. S>ann t^ut man 12 Sot^ Sutfer, 
bie @^ale t>on einer ^albtn Zitrone auf bemfelben 
abgerieben/ unb ben ©d^nee ber 8 (£ier bajU/ nnb 
rubrt e6 noc^ eine ^a(6e ©tunbe auf bie ndmHc^e 
9Beife. 9flun erf{ rd^rt man l ^funb ton bem 
aOerfeinften 9Bei{enme^( ba{u. Unterbeffen tt>iegt 
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man mit iem SBtedemefTer | $fünb absetogene 
fi^t ^anbete/ mengt eben fo oiele fleine 9loflnen/ 
mit tttoai Sttcfer Demiifc^t, {u ben 9Ranbe(n, siebt 
He J^i(fte be< Sortentetge« in bte ^otm, ({reut bie 
gemengten ^anbeln biet barauf ^emm, nun bte 
anbete ^ilf tt bei £eiged, unb ({eOt ti fogletc^ in 
ben iOfen. aSenn man n>i0/ fann man awi) tin^ 
gemad^te gruc^te ba)mif(^en fiSen. 

207. ©anbtorte auf eine anbtvc Htt. 

&n ^funb @(^nie()btttter mirb eine (Stunbe lang 
gerührt/ bann 1 $funb 3ucter mit 12 Sibotteru/ f 
^ftinb feines 3Bei{en^ unb eben fo t>ie( Araftme^t nebft 
bet @(^a(e einer falben Zitrone ba^u getrau ; unb 
in einem n>o^( ausgefeilten Ofen (angfam gebacteu/ 
ha btefe SRaffe ttwai fc^mer ift unb (eic^t f{$en 
f^(eibt. Sluferbem aber ijl eS eine ber be({en Sorten« 

208. @c^fc&ftorte. 

€0 totrb l ^^nb @c^meributter mit 12 &^ 
bottem unb | ^funb rec^t fein geflebten ^ndtt 
tiat ganje @tunbe lang auf eine ®eite gerti^rt. 
2>ann fommt bie (Schale t>on einer ^albtn Zitrone 
ntb^ 1 $funb t)om feinf{en SRe^I; fo n>ie baS 
SEBeifle ber 12 @er/ {u ®(^nee gefc^Iagen , ba)u, 
unb tt){rb auf folgenbe SBeife bämit terfa^ren. 
^an nimmt eine ganj niebrige 9$(ec^form/ ober in 
€rmange(ung biefer^ madft man flc^ eine wn 
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fapkti UfMä^t Jii mit «itftn, gleflt Don bem 
Xtis ^n^ ^I^ti %instti bid ^nfin; unb hiOt 
t^ fo nad) imb rtac^ in Hnm gut bim^Mtteti, 
aber ja nUtft ja betfeti, £)fm aud, betest bann 
eine e^ldjt mit Sruc^tselee, nun mkber eine 
tmeife @(^ic^t barauf, bie man mit einer anbem 
^t %tudftstUt btUdt, unb fo fort; bl« jle äffe 
finb. S>ann t^frb hai SBeifle t^on brei (£tem {u 
«ana fJeJfem ©c^nee gefc^Iasen, 12 «otb fein ge* 
flebter Sucfer bajn gerübtt, bie auf einanber ge-. 
fc^id^ete Sorte oben nnb m ben ©etten bamit be* 
flric^en, biefe noc^ etwa« in Un Öfen jum Jrorf* 
««» gefegt, nnb bann erjl mit eingemachten ganten 
SrÄc^ten garmrt 

209. ©emmeltorte, 

3tt biefer n^erben einige gJNtd^brote t>on ber 
Äußern SRinbe ganj befreit, inbem man p mit efe 
nm ree^t fc^arfen gReffer abfc^ait, ober auf mem 
Keibeifen aöe« SSraune af>tcS>t. ^am »erben ffe 
in einige ©tfirfe jerfc^nitten imb in dnern Srat* 
©fen {toifc^en Rapier gan} ^art getrorfnet, fo baß man 
fi< jerfloßen utA burc^ tin feine« &kb geben tann. 
SRun rÄbrt man 15 ©botter mit 20 fotb fein ge^ 
liebten Sucfeir nnb ber auf Sucfer abgeriebenen 
©d^afe t>on einer falben Sitrone red^t fc^dumig 
unb fo lange, bti e« anfingt, f!^ in ber ©c^uf* 
fei {u t>erme^ren* Z>ann tmmm 12 £ot( t>on 
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btm pAixtikttn fernen SiiMibtttt mtb ble ju 
Reifem @^me sefe^ra^enen 15 Ctmeif; ne&fi ^ ^fb. 
vtdft rein Derfefener ttnb setoafc^ener Heiner Slofi» 
nen bdjn^ nnb nm fogMc^ banttt fat bie gorm 
ttnb* in ben jOfen, fi^o man ed tt>ie eine ^anbeU 
forte be^nbeft. 

210. Siavm<litct $octe, 

!SRan ru^rt 12 (&hotttt mit | 9^fnnb fein 
Hefiebten Sncfer eine ^a(be Gtunbe (an$. 2)ann 
f^nt ntiin ttmai nnf.3tftf<t abgeriebene Sitronin^ 
fd^ole, 12 iet^ SivaftmtU, ben @^nee ber 12 Sier, 
ttn^ san; }u(e$t 4 ^fnnb fAfle SRanbeln, t^dd^e 
tnan, nad^bem fle t)on ben ®df(Am befreit finb/ 
6er Unit naäf (o b&nn ali ntb^Iic^ gefc^nitten 
^0^/ bajn. SRnn tcmmt bie ®affe fosleic^ in bie 
auf 9en>o^nii^e SSeife {itbereitete gornt , nnb nritb 
in einer @tunbe gebacken* 93on bm gefc^nttfenen 
SRanbeln (dft man eine J^anbt>oa {urucf/ mlffft 
man auf bie Sorte ffrent; t^t fte in ben £)fen 
femmt SBenn btcfeibe gar ifi/ n>irb fie tttt9 b«r 
Sorm deflülpt/ jeboc^ g{ei^ lieber umgefe^rt; ba» 
mit bie 9)?anbe(n noi^ ^m Ipmmeni unb mit 
Sttdfer beprettt. 

211. g^ocolcitentorte. 

€itt ^albe« ?pfuttb fein gefiebfer S^rftr tt>irb 
mit 15 €ibottern ttnt ^albt @tunbt lang naäf einer 
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&titt Qtt&^xt, bann tttoai auf 3»^^^ aftgetieiene 
€itronfnf<^a(ir, 6 iot^ ttöft gati, Qmtbmt €^oco$ 
lütt o^ne @mur{; | ^funfc bur^ ein @te6 gc« 
idflastmi XtaftmtUf unb ba0 ju fteifcm @(^nee 
gffc^tasene SBei^e t>on 8 €{ern ba$u get^an/ in 
eine 93(e(^« ober ^apierfonn gcfnUt, unb in einer 
Gtunbe in ttitijt aUin Reifem Ofen gebacfen. 

2ri »i«cuifforre. 

SRan fc^Idgf 12 (Eier in einen grofen Zopfi 
t^nt I ^funb Sucfer ntbft tmai auf bemfelben a6« 
geriebener €itronenf(^a(e ba)u unb fc^Idgt ed mit 
einem ®(^neebefen 1| ®tunbe (ang immer auf eine 
Geite. ^ann tommt noc^ | $funb burc^geffebtef 
Araffme^f taiu unb mti fog(eic^ in bie ba)» 
bereitete Sorm. iRun bdcf t man fie in einem nic^t (u 
Reifen Ofen in einer 6tunbe gar. 

213. iSidcuittorte auf eine anbete Titi 

& n^erben 8 ©botter mit | ^funb Sucfet; 
welcher rec^t fein geflebt ijl, f ©tunben «erÄ^rt, 
bann | ^funb feinet sKe^f, bad ®e(6e t>on einer 
$ßierteU6:itrone/ auf Steter abgerieben; unb ber 
@d^nee t>on ben 8 (Eiern ba)u ger&^rt, in bt^ gorm 
gefiiat unb tpie bie obige gebacEen.. 

214. fdüttnbUcuit. 
&n tpfitttb fötxtttt, wtl^ »on «Dem G# 
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gtttini^t ifl, toixi fo Uidit toit ©d^attin ger&^tt/ 
hann hmmt 1 ^fitnb fein sef!e6eer 3ucf er mb 12 
€ibo(eer/ immer 1 (Siboteer mb tt^^ai Z^dtv, fo 
ii^ie tmai Sitronenf(^dIe unb 1 ^funb rec^t feinet 
9Rc^( bajtt/ QMi {u(e$e ^ ^Tunb gereinigte Keine 
SKofinen unb bad ju ®c^nee gefd^Iagene Sßeife ber^ 
12 (£ier. 2)a}tt nimmt man am (iebfien ((eine Son 
(enf&rmc^en/ n>e((^e man mit 93utter befireic^t/ mit 
®emme( befireut mi auf einem S5(ed^e in Un 
Öfen fe|t. 

215. 3iJian6elbigcuir.^ 

9Ran fc^dlt I ^fitnb fdffe SRanbeln ab mib 
flift f{e mit €iem gan{ {u SSrei. 2>ann r&^rt man 
I ^funb fein it^tbtm Sucfer unb 10 «ibotter 
rec^t fc^dumis; t^ut bie 9)}anbe(n unb {ule^t bad 
{tt ©c^nee gef^Iagene Sßeife ber 10 Sier baju, unb 
be^anbelt fit/ toie bti ben Dor^ergef^enben Sorten 
aejeigt fwtrbe. 

' 216. Tlufgejlric^ene $orte. 

<Sin $funb SSutter tt>irb recj^t fc^dumig ge^ 
x&^tt, bann t^ut man nac^ unb nat^ 12 ©bot^ 
ter, 1 ^funb rec^t fein geflebten Sucfer, 1 ?pfuttb 
obgefc^dlte unb mit Simeifl gan) {u fbxü geflogene 
f&|le ^anbtln, bai @e(be t)on einer ^albtn Zitrone 
ttttb I ^funb rec^t feinet ^e^( baju. SRun for^ 
mirt man eine Sorte fo gro0/ M beliebt; auf ei^ 
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tintt Sbttdf, mh Mff Don bem Sdge fo t>ie( iurötf / 
ttm einen ((etntn 9taob ttnb meiere @tneifett mtf 
bie Sorfe bat)on maäftn )tt f5nn<n. S)amt bebgt 
man biefen Sieben bicf mit tingftoäftcn %tuä)tmt 
ettfiocber !Ritfii)m, J^imbeeren/ 3l|M:ifofen k., (cgt 
einen Seigfireifen unt baS ^uSfel ^um / bumi toie^ 
ber fteujmeife^ unb {ttle$t noc^ einen ^entnt/ be« 
\^tid)t ed mit SBaffet/ fhreut Stufet bormif ttnb 
Wf t c0 bacfen. 

217, ©al&nenforfe. 

SBenn man biefe Sorte ntad^en toi0/ fo tttnff 
tnm fic^ ben Stbenb t^or^r b(k9 ^uUftl (SiUIe) ba{tt 
lochen unb aai^ ben Setg inbereieen. ^m f^kt 
ttnb reibt auf im SReibetf^n | ipfunb fife 3Ran« 
betn unb iai ®üf>t tm einer b^I^u Zitrone anf 
Sucfer ab, unb {erf(^(43r ben äbrigeu/ ti^Icl^ im 
Tanten | :^fttnb fe;>n tm^, in Keine &tMt. 9lun 
nimmt man f Quart fä^ @a^ne in eine i^itfe^ 
roSe, t^ut ben Sucfer unb bie SRanbeln ba^u ttnb 
fe$t ci auf bai §euer. fSenn e9 anfingt )u ht 
ä)m, fo <|uir(t man 2 Sßlifel t)oa 3RebI mit 4 
(Eibottern unb no(^ ^ Üuarl @abne {ufammeiti 
fo bafi ti im ®an)en 1 Quart ©a^rne i(l, giebt 
eft {U ber (oc^enben in ber ^aferoOfe unb ti^t ti 
unter beßdnbigem Umrit^ren {u tmm fietfen S3ret 
tt>erben/ tt>e(^n man, toenn er gar iß/ auf eine 
^rofle ^orteUanfc^uffeL t^nt^ unb naci^bem er au0« 
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^id^t ffi, in hm XtUtt fleBt. Stuti htttUti 
mm bm Su^tteig no«^ fRu 170«; UUst U^ 
oon Un OR^n Sag ein Stanb^U^i gtebt U9 
d(^o<^tie SuOfel ^n^in uttb 6icft ed im 0fcn tiiit 
Gtunbe lim^ 

218. ©al^ttentDrte auf etiie atibere Ttrt 

^an reiM bcn tnertm S^ett Mti einer Sitro^ 
nenfd^ale an ^ ¥f^nb Sucfer ab, t^ue bad mit | 
Üuart 0ttter fäßer &<i^m lum Seuer, quirlt 12 
Stbotter ba|n unb li$t t^ fo (ange foii^en, bid ed 
90MI hid ift. 2>ann nimmt man e9 t>om Seuer, 
birniit e9 abf&bftf * fAOt e9 nun in eine mit bem 
targefc^benen 95ttttertetse antgeleste S^rm lutb 
Mfft ti gar t^etben« 

219. Cremetorte. 

8Ran moc^t Don bem !Rr. 172. belV^iebenm 
märben SSuttert^ige eine fc^bne ^orte, mliift mM 
leer b4cff. Unterbefen foc^ mm fpfsenben Cre^ 
me: & mirb e(t»a$ Sitrenfufe^oU m % ^fmib 
Suefer abgerieben/ bann <|ttir(t man 6 iSibotter mK 
einem ({arfen Sflbfei t>oa SRebl unb i Üuart fft» 
fer ®abne )ufammen, giebt ben Sucfer bajU/ tbut 
%Viti '\n eine JtafferoOe unb (<{flt ei unter be({dn» 
bigem Umrübren fo lange foc^en, btf ei bicC ifl. 
S>ann belegt n«in bie (eere £orte einet Sifigerj^ 
biet mit einem Srut^tgelee, giebt ben (Eremt 
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dttf ein paat ihffH t^oO bdräber, fc^Idgt bai ^BM^t 
t^on Un 6 Scertt {u ({eifern @cl^nee/ (fynt hm itbrU 
gen €reme ^aju unb giebt e9 auf ba9 ®an{e, ^jeOt 
iit Sorte noc^ einmal in einen Reifen £>fen/ fiM> 
fle aber nur t>on oben Jg)i|e ^atf unb Idft ben 
Creme fo gelb tt>erben; aud^ t>on Um ^näct, toor» 
auf bie Sierone abgerieben tonvht, mufi man cU 
t»ai {urdtiFIaffen; itm e6 ju bem ©erfc^nee t^m 
{tt fbnnen. 

220. ^aiaximnfXotU./ 

<£in $fnnb fAffe SRanbeln mvitn, nac^btm 
fle abgebrüht tmb ton ben ©c^alen befreit finb, 
init ungefd^r 6 ganzen €iern in einem^brfer na<| 
unb nac^ gan{ ju Srei gefiofen. S>ann ru^rt man 
1 $funb fein geflebten Sucfer mit 16 €iem/ bii 
tt gan{ (eid^e unb fc^dumig ift, t^nt bie 6^a(e 
einer ^atbm auf Sucfer abgeriebenen Sierone unb 
bie gesoffenen ^mbtln, nebfl einer £afe fu^et 
ea^nt ba}u, rü^rt eft noc^ eine 3eie (ang unb f&fU 
biefe !SRaffe bann in feinen S^ldeeer« ober fufen 3n& 
lereeig, n^o^u bei ben hafteten bie S^orfc^riften ju 
finben flnb. 

221. Ttepfeltoru. 

^an nimmt ^ieju rec^t fi^one 95ordborfefr 
Sepfrl, fc^le unb fd^neibee fle in feine @c^eib(^en/ 
tann (dueerc man ein &t&d 3tt((er mit eemaS SBaf« 
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itVf t^t bte Steffel nei^ tmai Sifrotutifd^Ie wiA 
fe Dü{ tUktiti^Sl^flntn, alt mm «oilnfc^t/ baju, 
fo^t e0 fo lange/ H« ef fid^ gon) {u S&rd 
^errtt^rett li^t, uitb fe|^ ed bann an eine falte 
©eeOe/ bontit ed etmad j{etf n>trb. 9}un x&^tt man 
4.®bo(ter tnU 4 £o^ gan) fein ^ofenen fd« 
fen ^anbete unb bem SBeij^ ber €ter, n>e((i^e< 
|ti ®c^nee d^fc^i^agen if{/ ju ben f&tpfda^ unb mac^f 
fettnn fD{gtnben ZtxQ: ^an nimmt | ^ftuib ^e^(, 
I ^funb fein geftebten Surfer, ein paat iot^ fH« 
f(^e Stilltet nnb 3 €flIoffeI t^oO 3Bein. 2)at)0n 
jttac^ man auf bem S5adf6tete einen geriebetten 
^», fmmtt eine Sorte baoon/ fudt bie 9(e^e{ 
^näUf ntac^t ein {ierlic^ed @ttter baniber unb 
Hat fie fcfybn i^eflK^rantt in einem pfofyl ge^ei}ten, 
aber nit^t gld^enben Ofm^ 

222. ^flaumentotte» 

2)ie fripc^n ^ftanmen tverben mit foc^enbem 
SBäpr begaffen unb bann wn ben Gc^atai unb ®ie{» 
nett befreit. SRun foc^t man fle, tt>ie ^en bei feBtu 
IHepfeto gezeigt n^urbe/ macfft aa^ ben nimBclIfen, 
ober einen bd ben ^oi&tenbjtfc^riebenenSeigi/imb 
tAät fie 4ttf b^ ndmRc^i Sß^ife. . 

223, Äirf4)entorte. 

fßenn bie ^rfc^en au«ge({eint fnhf fo li$t 
tm% fk mit Snrf^r in ifyttm eigenen 6afte toeitdl 
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iadb (M$ einloten f tmb «»emt ^t tttüttt ^b, f^ 
ftUtt matt fit hu dneti ^ndnHiSf ttiie &ii ^« JL7tt. 
ober bü btt ^tpfüMU «t^dsit t»»rte« 

224. Äfrf(^enforfe auf eine anbete Art 

& »irlen» 13 (£ibütecr mie | ^fmib ^uäit 
tuA I ^fiunb fän se({ofenett SRanbefat tec^t {et^ 
seril^rt. S>«nn^ reibe man tee^e fäfhnt$ fc^qeS 
Stoggenbrot, unb f^e flldc^faOö | ^^mb b<tiMtt| 
fo ttMe etn>a< anf Sncfer abgeriebene &trenttti^kf 
bftt ®c^nee t>on beit 12 <0em mtb 0an):(tt{e$t 1| 
ip^ttb ondgefleineer SHr^en ba)ö, be(lrei<3^t etat 
%^mi mit SButter/ b^ent fte mtiSto^fmbrQt ttab 
fast bie SRaffe hinein* aßer Qeber geriebene Gi^ 
mel ta{tt nehmen toiS, bem f e^ et f^ei| intern 
^anc^em bad 9{oggenbre( {u fSd^um tff. ; ' 

225.: J^tBtbeetenti)rre. 

. . SSeon bie «Oimbeeem t»edefen fbtb, f« befireitf 
man fie mit ^^icf et mib mtt Jg^anb mü geriebe« 
Item Stviebad S)amt toerbm 8 tibotter mit i 
^Pfmi^ ^ätt tmb eben fo oiet filffen {u %r«i ge^ 
fiofie(ten !D)attbe{h |. Gtnnbe geritzt, bomt eti9a6 
Sitronenfc^ale unt ber ®d^e ooti bea B &an 
ba{tt gerührt; eine %otm mit S3utter befhric^en unb 
mit geflogenem Stoiebacf befireut, bit Himbeeren 
$ittrin get^n,. ein €ierereme bdrübet gegeben unb 
0ti4i MX beti:i>fen gefegt. ; Stuc^ Um man bie 
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J^hnUtttn bwknttt t^un, btf^jot matt fk itr hU 
Sorm itin$t, hamit fie fld^ tt^t Dortitiftc^en. 

226. ffrbbeevetttorte. 

2>iimit «erfd^rt matt gottj fo; tok <^ Uihtt 
jg^imleetnttorce sttdgt t^itrbe. 

227. äBetttttaubetttorte. 

S)je 9Betntratt6€trtort< mac^e matt glelc^fdM 
attf bie fScife, tote bei ber Jg^imbeerctitorte. SRon 
f ontt ati€^ eme Sorte toti fliflem IBüttertetg nod^ 
9}t. 173. )ttbereteett| bk mit gitcf er meutere ®tutt» 
bett Dornet befireuteti Sratibettbeerett breifac^ auf 
ekiaitber ^emlegett, eitte Kerne J^attb ooO geflo« 
f eitett StoiebacC ober gerteb^eS S^Uc^brot barmtf 
fhreuett tmb boittt folgettbett Creme ma^ett: ^on 
fc^iagt ba9 SBeife oon 16 ©ern }u ({eifern ©c^nee, 
t^ut I ^funb feitt geftebtett 3tt<fer/ i ^futtb mit 
®toeif ttt S5rei $^ü$tnt ^anbeltt, bie @c^a(e ooit 
einer b<^(beti auf Zuäct abgeriebetieti €itrone ba}tt, 
f&Bt ti attf bit SBeitttrottbett mtb eile fo^ei4^ b^^^ 
mit to bett jQfett. &nt ®(tittbe {ottg w4 biefe 
Sorte bocCett. 

228. Tlptifofetttorte. 

SRatt Mfit Sttcfer mit ettoad SBaffer fo (atige 
(od^ett/ bii er anfingt Saben )tt {iebn. 3>ann lift 
man bie ^iptitoftn, nac^bem f{e ovti einanber ge» 
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fdtnitttn nvib tit @edne ^ttaviSitmmmm pth, tu 
toai totiäf b&nflctt, legt fte bditti tnlt etttcm 
®c^attm(o(fef ^an^ ttnb l&$t hm &aft sani {u 
®9rtt|» foc^eit. Unterbefl tnac^t man Don einem 
itv Mtdi^titbtntn "ßudtttttst tm Zoxtt, legt bit 
SIprifofen in biefelbe; müd)t einen Sreme t^on 8 
&ern, ^ ^^nb fein geßebten SucCer, | $funb mit 
€itt>eifl t>on btn 8 Siern }u S5rei geflogenen fuflen 
^anbeto; giebt i^n bantber unb lä^t ti fo bacfen. 
fSenn bie Sorte falt i^, fo »irb fle mit bem Stpri« 
(ofenfn^ntp befiric^en unh mit €onfect garnirt. 

229. 5)firf(4)torte. 

S>iefe toitb gan) tote bie Sprifofentorte bereit 
Ut, nur ba9 man iit ^firfic^e abfc^ilt, ba t^re 
©c^dle oiel ju bid ifi, um n>eic^ ju n>erben. 

230. »irnentortc. 

«Oierju muf man rec^t gute SRu^cateOer«, 
ober fonf{ too^Ifc^mecfenbe SSirnen nehmen. 3Benn 
fU obgefd^dft nnb in ber ^itte burc^gefc^nitten ^b, 
üuäf ber ^em rein l^eraudgenommen if{/ fo n>erben fie 
in ^udtt, toeic^er tnit tttt>a$ gutem 9Beitt geldu-- 
tert if{, tt>eic^, boc^ ntc^t mu^tg gefoc^t. 2>ann 
toirb bie Sorte fo tote ber &eme tbm fo gemacht/ 
toie bei ber Sprilofentorte gejetgt n^urbe. 
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231. Ciuittenforte. 

SBknn 6 6t Ad Üuittcn in SSafer toüä^ ge-^ 
Ufift finbf fo {ie^t tnao/ fo lange fie nod^ morm 
fntfr/ bte JS>attt ba»on, reibt 0e auf einem fRt^U 
fen, fd^Idgt {le burd^ ein J^aatfieb, unb nimmt 
bmn, fo fd^wer bie duitttn fini, ^a1b fo oiel fein 
geflebten Sucfer, toelc^en man barnnter rn^rt. Un« 
terbeffen mac^t man fid^ bie Sorte Don 93{4tter« 
ober Sucferteig unb giebt mit einem ibfftl bie J^fte 
ber Üuitten barauf ^ttum, x&^tt 6 Ster, eine 
Jg)anb ooD ge(lo{[ene SRanbeln unb tttoai Zitronem 
fetale baju unb firei^t ed auf bie erf{e Sage. !Dann 
fann man ein )terH(^ed @itter Don bem Steige bar» 
aufmachen, mit Si beffreic^eu/ mit 3uder beftreuen 
uttb in einer @tut(be gar bacfen. 

232. 55drme^ ober J&efenfeigfucfjen. 

^an t&^xt I g)funb Sgutter ju @a^e, bann 
legt man 8 €ier in mar;ne6 SBaffer unb fe$t f{(^ 
auc^ ein too^I gemogeneS ^albti $funb SRe^l ba^^ 
bei. ^tnn man 1 & in bie S3utter gerd^rt ^t, 
fo t^nt man 1 ibfftl ooS ^e^( ba}u, unb fo fort; 
bis SBeibeö in bie 93utter get^n ift, giebt 4 £ot^ 
fein gefiebten Sucfer ba)tt unb rä^rt ti neö) eine 
gute ^albe @tunbe immer auf eine 6eite. S^I^t 
(ommt eine $rife @al) unb 4 (gfiioffel ooD gan$ 
bicfer 95<lrme baju. SBenn man nun einen Xuc^en 
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machen toUl, fo bt^tmt man ein ^It^ mit 9R€^(/ 
(fynt wn btm Sdse batauf, breitet mit (er Jgmnbf 
fHldft mm gUtMffata in SRe^I toud^t; bmfübta 
barattf ou^^ moc^ i^n mit bem Stubel^e ifäjin 
^Atf unb hteift ringS b^nim mit Un %ia$ttn ei* 
nett gianb. 9)tm be^ei^t mm bett Jhid^en . mit 
Setter tmb freist i^n mit Sucfer «nb obgefkM^ 
tett, UbigUc^ sefd^ittenen fufeit ^anbellt ,1 Mfti|ii 
an einem normen Orte ge^ unb b4A i|n fc^ln 

233. ^atmtf ober J^efentetgfii4)en auf 

eine anbete Htt 

€« toirb I ^fnnb ^mtt jn ®abne $eti|rt, 
nac^ mib nat^ 6 €ibotter ba^u getban, bann 6 
ioii geffebter^ucfer, ettt^a^ Sitronenfc^ie, | ^Sf^fmtb 
feine« 9Reb(/ 1 Saffenfopf fdfie @abne, bet &^u 
ber 6 &tv, eine ^rife 6a(), 3 <SflI&fe( t>oC bicfet 
SMtme ba)n genommen unb biefed gebatfen, urie t^or« 
^et gereist ii^nrbe. 

234. 93atme^ ober J^efentetgfuc^en auf 

eine britte ILtt 

^int ^(be 3Re|e ^Xt^t, | ^ftmb 95utter, 4 
iet^ Sttcfet, etn>ad Sitronenfc^aie, 4 ^(£tet, ttmi 
Cla^m nnb 4 Sbffei i>oD rec^t bidFer fbitmt beret« 
M man n>ie einen gen^b^nlic^en föixmtUis* 

335. $5ratttt^ 
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235. SSraunfc^mciger Äuc^en. 

^an nimmt | 9Re$e m^l in eine ^d^AffcI, 
mad^t in ber SRttte ein {oc^, rti^rt i Üuart Sdr« 
me mit lantoamtt ^Idi in berfel^n, fo bafi um 
gefdj^r bie J^älftt ton bem Sße^I (u Um <&ebe(tu(f 
onsemat^e ifi; unb fe$t ed fo an einen toarmen 
Ott {um ®e^en. Unterbcffen t&^vt man | ^funb 
S&tttter, mlä)t wn aUm @oli unb aOer Unreinig« 
Uit befreit i(i; ju ©a^ne, giebf ^ ,5pfunb gepebten 
Sttcfer, bad ®e(be t>on 5 €iern, 4 iot^ füfe 9Ram 
bellt/ toefc^e mit bem aBiegemeffer gan) fein ge« 
nMegt flnb; ben Dierten £^eU einer Sitronenfc^ale, 
i ^^nb große unb eben fo t>ie{ Reine SXofinen, 
unb {tt(e$t bai J^ebefltlcC fammt bem nod^ neben 
betnfelben beftnblic^en ^e^( unb bai )U ©c^nee ge-^ 
fc^Iagene SBeiße ber 5 <£ier ba{tt. fRac^bem ^Uti i\u 
fammengemifc^t if{, mirb ti mit einer breiten XtUt 
gefc^Iagen, bii ed beinahe t>on berfelben abli^t. 
S)ann tt>irb ein f&Uöf mit 93utter gefc^miert; ber 
Alteren barauf gelben f mit ber ^ani rec^t g(eic^ 
au9 einanber gemacht unb mieber an einen toar^ 
mm Ott tum @e^en gefe$t. 2tf{ er im ©e^en, fo 
be^reic^t man i^n mit gefc^moljener SSutter unb 
fe|t if^n in ben £>fen , too er in einer (Stunbe gar 
baätn mufl. @o tt>ie er ani bemfe(ben genommen 
toirb ttnb noc^ gan) ^eifl ifl, beffreic^t man i^n 
toieber rec^t biet mit gefc^mol^ener SJutter unb be-^ 

© 
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(Ireut i^n einen ^efferräden iid mit fein gefiei^ 
ttm Sttcfer, mlöfci n>ett angenel^mer fd^mecfe, att 
<Sier ttnb €i<. 

236. Äaffeefud)i?n. 

S)}an reiN f ffunb 93»eter ju ©a^ne, <|ttirlt 
6 &tt mit einet ^rife €<!({ tec^ gut biini^f luib 
t&^vt ed nad^ unb nac^ lut ^ntut, fo n>ie | f)^nb 
3tt(fer, 12 Soe^ feine« ^t^ vmi emai Sitrenen^^ 
f(^a(e. SRad^bem Mt9 {uftmmeti gerft^rt iji/ tfyut 
man ti auf ein ^le^/ fireiefyt ef and einonbet, be« 

« 

({reiche ti mit einem gecfttirlten & unb befhreut e« 
ganj bicf mit fein ge^adfeen ^onbeln unb Sucfer. 
SBenn ber j^uc^en gebieten if{/ fo fc^neibet man 
i^n mit bem SReffer in beßebige @td(f^en, toeU et 
beim Siegen fo ^rt n^irb^ baf man i^n nid^t fd/atU 
Un tarn. 

237. ©ebrü^tet Äudjem 

93on einem falben Unart ^il4f fe|t man bie 
J^Uftt mit 4 Sot^ Sucfer, moranf ema« Zitronem 
fetale ai^getieben n>urbe, unb | ^fnnb ftifd^r Snt» 
tet auf bad Seuer. Unt^tbeffen quirlt mm | ^ftmb 
re^t feined ^e^( mit ber {urilcfgelaffenen ^U^ an, 
gieft d, mm bie Ml<i) tod^t, unter bef{im 
bigem Umr&^ren baju, unb li$t ben £eig fo lange 
auf bem geuer; bii er flc^ &on ber ^afferoDe ai* 
töf't. S>ann I4ff man i^n erf alten, reibt mit ber 
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SKeiSefotile ba0 ®üit t>on un^efS^r 10 (Sierrt/ 
uttb bad {tt @c^ttee gefd^Iagetre 3Bdf e berfe(6en ba^ 
{tt/^ legt hm £eig auf dn S5(ec^/ btfttrid)t t^n mit 
d€f(^oI)(tifr 95utter, txnb lift i^n in tintm rec^t 
gilt audge^ten Ofen sar badtn. & witb nod^ 
^etfl mit gef^moljener Butter (eftrtc^eti/ uttb ganj 
birf mit Sttrftr befheut. 

238. 3iani>tud)cn. 

€6 tt>trb t)on ^ ^fitnb ^e^(/ fouet ^Ud^ mtb 
fttoaö Sitme ein 3(nfa| gemacht/ toit bei bem 
95rattnfd^t9eiger Aachen gejetgt n>ttrbe. SBenn ber^ 
fe(6e tec^t fc^&n aufgegangen ifi, fa()t man ifyn ttt^ai 
tmb fd)ligt ibn fo (ange mit ber JteOe, bH er flc^ 
t>ott berfelben abfc^dlt. 9U8bann n^irb SRe^I auf 
tin fdadbvctt ge({reut, ber Seig barauf gelegt unb 
mit bem 9}ube(Mi< Hnt6 gingetd bid audgeroQt. 
2>ann fc^netbet man 12 8ot^ 93utter auf bie eine 
J^ftt be« ^uc^en«, fc^Idgt bie anbete ^ftt bar^ 
Aber unb noc^ ein 9RaI Aber unb roOt ibn au9. 
3>iefe9 n>ieber^o(t man breimal. Unterbeffen h^t 
man { ^funb grof e unb i ^funb ((eine SRoflnen 
mit jSein, Sttcfet unb ettoad Sitronenfc^ale gan{ 
ti^ciiit, unb fo fur{ ein, bafi fein Ztopfm ?&t&bt 
bat)on ftc^ abfuOen li^t, b(iät \ ^funb fufk ^an^^ 
U\n fein unb mifc^t fie ba{u. SRun roDt man ben 
Seig {um (e^ten SRarfo grofi, bafi er eine J^anb 
^reit aber bai 93(e(^ ge^t, unb legt bad geformte 

@ 2 
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$&afe( nm Unftlbtn ^emm, fc^Iigf bm Zti^ ^<»^ 
Aber, beflreic^t ben Xuc^en mit Qt{^molitntT fbtxt* 
ttxi unb (dfit i^tt btt mi^istt JS)i|efc^6n gelb bacfes. 
2)ann toirb er, fobalb er avA btn Ofen tommt, 
mit gefc^ntoltener S3tttter bef{ri<i^ett unb mit 3u& 
fer bejlreut. 

239. gwetbrücfer Äud^em 

SRan rÄbrt 4 ^Pfunb frifc^e 95utter §u &a^mf 
t^nt 3 gequirlte (gier, 4 £otb gefiebten 3^dtt, tu 
neu Jajfettfopf Dott fu|ler ©abne, | ^fanb feine« 
m^l, eine $rife ealj unb 3 iSfiiofel bicfer 93dr» 
me ba{u. SBenn SlOe« gut burc^geifübrt tf{, |j» 
formirt man auf einem 95(ec^ einen 5^uc^en Don 
biefem Seige, lA^t ibn an einem ti^armen Orte gut 
geben, unb bdcft ibn fc^on ^eOgelb. Unterbeffen 
l&^t man ein gute« ®tiicE Butter in einer ^ajfe» 
roDe ^eifl t^txbtvf, unb ru^rt fo t>iel ^eb( binju, 
baf e« nod) etn>a« Iduft. 6oba{b e« anfdngt ge(6 
)tt merbeu; be({reic^t man ben ganzen Auc^en bo» 
mit, bejlreut i^n bid mit S^cfer, unb fe§t ibn noc^ 
fo (ange in hm Öfm, bi« er bunfelgelb if{« Ziü4i 
bm Srfalten tt>irb er noc^mal« mit Sucter befireut 

240. Tlepfelfud^en toon SSarmefeig. 

^an mac^t oon | ^e$e ^t^l, 5 obgequirt 
Un (Eiern, ungef4br 2 Saffen(&|)fen ^ilä) mb tbtn 
fct>ie( ganj bider S3drme einen Seig, ben man an 
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um matmt GleDe )um 9tofse^it fc^t. ^ bit^ 
fti dcfc^e^ett/ fo arbeitet man mit ber J^anb | ^ftrnb 
gefc^mo(}ene föutttt, \ ^firnb Sucfer, unb, n>ettti 
man bemerft ^i^ti baf btr Sdg fe^r (angfam ge« 
gangen lf{, nod^ einen Siffel t^oD S3dnne nnb tU 
n>a6 @a(}/ fo fein bnrc^/ a(6 menn man einen 
S&tttterteig mächen n^oKee. SBenn er fo glatt i^i 
bafi man if^n mit Um 3}ttbe(^o({e au^r^Sen tmnt 
fo mac^e man ben Xuc^en nur gon) bunn/ legt 
i|^n auf ein S3(c(^, beflreic^t if^n mit SButter, unb 
befhreut i^n mit Snder. SRun fc^dit man gute 
%tpiili fc^neibet pe in 6 bi« 8 Steile, unb fieOt 
fle auf ben S^niftn bid^t neben einanber, fireut fein 
gemiegfe f&0e ^anbeln unb Heine 9lof!nen bär^ 
ibtti lii^iif^n noc^mol^ gut aufgeben unb bdcft ifyx 
bet nidl^t {u groffer ^i@e gar. ^tim J£)eratt6ne^men 
befheic^e man i^n noc^ol^ mit S&utter unb beffeeut 
i^n .bidE mit Sncfer. ^an tann anc^ einen Cier^» 
gttf bar&ber machen, n>otu man 4 €ier mit 4 
So^ Sttcfer rec^t fd^dumig quirlt; 4 £ot^ Heine 
Stofinen baju t^i unb wenn ber ^uc^en ^alh ge^ 
bacfen if{, ben ®u$l barüber gkfft, unb i^n nun 
gar ioerben (dft. 

241. $flaumen(uc()en t)on S3armetetg. 

3u biefem Andren bereitet mcn ^(^ ben ndm» 
liefen Seig; tote bei bem Slepfelfuc^en Sir. 240. ge# 
)eigt n>urbe, beffeeut i^ mit einer J£)anb t>oI{ ge» 
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xitUntm ^SÜid^httU mb dimitt, mh fe$t bann Ut 
in aStertet gefc^ntttmm ^onmeit gant bk^t neben 
einanbet, fo bafi fte fo {u fagen nnr auf ber ^i|e 
f{e^n, fbrene noc^ ttmai Sucfor batäber, unb Ufit 
ben S^^tUf nad^bem er ge^ng segangen tfi^ dben 
fo, tute ben Slpfelhtc^en bacCen. SRon fattn ^ter}tt 
and) einen mörben S5ttftertet§, Sit. 173. — 175., 
anmenben. 

242. Ätrfc^fud^en toon aSarmeteig- 

3Benn bet f6iimttti$ naäf Sit. 2^. fertig f$, 
fo belege man i^n bicC mit Airfc^en, todd^t man 
einige Stunben Dor bem O^auc^e fc^on attfge^ 
flmt nnb enooS mit Sucbr befhrettt ^t, bamte 
ber 6aft aU&uft, mad)t bann einen 2 Singer ^o^ 
9lanb Nerton mA bicft i^n gar. SBenn er ^M 
gebocfen tft, begießt man ^n mit fo{gettbem Cre^ 
me: $Ran rä|rt 6 &tt mit 6 £ot^ Smier, einer 
Jg^anb DoQ geflogenen ^anhdn, 1 €filbffe( t^oQ 
0Se^( tmb | Unart fnfler @a^ne ganj fc^dumtg. 
SBenn ber S\i(S)m nun bie <Od(fte gebaden ^t, 
fo rii^rt man no^ ben abgelaufenen @aft ber ^ir« 
fd^en (u htm Sreme unb fuOt i^n mit üntm £6ffe( 
ober bie ^irfc^en, fegt ben ^uc^en lieber in ben jDfen 
unb li^t i^n gar merben. jD^ne Jus Idfit er fic^ 
aber tbm fo gut baätttf nur nm^ man nic^f t>er^ 
geffen, ganj iult^t ben abQtUmftnm iftirfc^^faft, 
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I 

i»tldftn man atUnfafü m^ mit ttm9 Sucfer t>tx. 
fe^en Jatttt/ äbtt bm j^uc^n ju stefem 

243. @prt|fuc^eit. 

SSott I Üuart so}t(i^ (a|lt man bk ^ilfu mit 
1 Sftffel DoD S^tttter itnb ernern ^t&äfifm Bucter 
foc^ett/ ((iiidt }u fcer ädrigen ^Mä) ^ ^funb t^om 
fetnfifn 0l2e^(, unb t^ettn bte ^tld) (oc^f , fo gieft 
tmtt biefe ^e^(mUc^ unter ;^eiUnbtgem Umrühren 
bojtt unb l<l^ eS auf beut ^eu^r fo ionse obtxod^- 
nmf bis ti flc^ goui t>on ber ^afferoSe abfc^dlt. 
^Darauf fitUt man e9 an einen (alten Ott, bcmit eS 
burc^aud ({eif tt^irb, unb reibt eS bann ntbft 5 
(gtern u^t ber SKeibefeuft ju einem re<^t Qlau 
t&^ iCeig. 92un Id^ ntan @c^nu[{ibutter \n tu 
ntt .^afferoQe ^ü^ n>erben7 lä^t ^tmad bat>on 
^ur^ bie @pri$e laufen, giebt bann mm gutetf 
^bfiel t^oO Seid in biefelbe unb fpri^t t|in in bie 
(leife iSutter, tt>obei man aber bit ^aferoHe immer 
fc^ättefo muff. @o bdcft man einen ^uc^en nac^ bem 
anbern ^erauS; fe|t fie auf £ofc^papier, bamit aU 
Ui Sette bat>on abläuft; unb beflreut f{e bann mit 
Suder. 

244. ©pajfcrfucfjeit. 

3u biefen t^irb gau) berfeibe $eig toic bei ben 
®pri|fuc^en gemacht/ nur bafi man mit bem ihf^ 
fe( ((eine runbe ^u^en in bie ^eife S3utter legt 
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unb h(M tmoiet fei« ÄaffVroB« rfitteU. X>UH S^ 
^m paffen auc^ im ®avnixmi t>on feinem (Sat^ 

245« J^olglfud^etr/ 

tgin Sieredpftonb SButter, i Slnatt ^Idf, 4 
?ot^ Bttrfer unb uttgefa^r 6 ©rilcf fuße SRanbeTti/ 
n>e(e^e mit tmai t>on ber ^xläf iani {erfiofieti utib 
}errie6en finb, Ufit man auffoc^en, rü^rt bann 14 
iot^ wm fänftm ^t^l baju nnb trocfnet ben ZnQ 
ahf bamit et flc^ Don ber XüffetoUt Ih^t SBetm 
er talt i(l, rü^rt ober reibt ntan 6 (Stet; n>oi»>it 
bad SBeife {u €c^nee gefc^Iagen tfi, bajU; fe^e mit 
.einem Soffel auf ein mit 0Re^l beflrenteS S5(e(!^ 
Keine mnbe Xlimp^tttf beflreic^t fle mit sefc^te* 
senem &, beftreut fie mit Sncfer unb Mßt fie ia 
einem n>o^( bur^^ei^ten £>fen.^e00elb bacfen. SMe 
JE)i|e barf nic^t aUiü grofl fepn; aud^ if{ ed beffetr, 
toenn fie ettoad ^od^ gefegt n^erben/ bamif ti ton 
oben Reifer a(4 oon unten ifl« 

24& ©cf^neeballe. 

^an quirlt 3 ganje <£ier unb 3 2)otter^ 2 
€ß(&fel ooO fufer @a^e, 1 £&fe( t>oa gefc^mDl^ 
jener S3utter unb eine $rife 6a({ {ufammen, bann 
giefft man e6 in eint ®dS^ufe( unb rd^rt fo ote( 
feined ^e^( ^in)tt, baff man bm Seig se^5rig auf 
bm ^acfbrett auSroOen fanu; l&^t i^n aber ja 
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nidft )tt feil mxhttu Ston maäft man Heine Sai(» 
d)m, mldft man )tt hinein mnben/ SRefferruf^ 
fen biden ^(a$ roOt. S)änn fc^netbet man mit 
ttm 5(uc^enr4bc^en 2 ftnder6retfe (Sinfc^nttfe , 
toelc^e iebocfy nui^t ^ani ^inanis^^m bntfm, ba^ 
ntie ti lufammtn^ilt , nimmt tintn ©treffen auf 
Im ibfftl^tlf li$t ben anbem liegen , mt> fi^xt 
fo fort, bii f{e frau9 fangen, bann fc^üttelt 
tnan f{e in ^ei^er tSd^metibutter unb bdcft fte fo 
gont ^eOgetb ani berfelben^eraud, tooräuf man fte 
mit iani fein gefi^btem S^cfer betreut. 

247. ©ptegelfuc^^cit 

ßüan t&^xt 7 epffti t>oa feine« 0Re^( mit 
fo t»ie( lod^enber 0)^i(c^ an, baff eS ein gan} fhi» 
fer 2:eig toirb, ben man tanm rä^ren lann. Dann 
r&^rt man 1 €|il&ffe( t»o0 gefc^mo({ener S3tttter, et^ 
toa9 Gaft unb na(^ unb nac^ 6 Ster bain. fEBemt 
bieff9 gefd^e^en if{, fo fc^neibet man t>ierecfige @inh 
tm OUati, ungefd^r 4 ginger breif unb tUn fo 
(ang, legt in bie ^itte eine« folc^en ^itttäi 1 
S^ee(ijfe[ oo0 Jg^imbeer^, Hagebutten» ober anb^ 
re« jDbfhnufl, (cgt ein {toeite« fdlatt batanf, bxudt 
ti tin tt>entg fef{ unb brilcft ti banmtnhxtit neben 
hinein in btn Seig, unb b^ldt ti in Ziffer @c^me()« 
btttter. ^an tann an^ tintn xcdft guten €ierfu» 
di^enteig ba)u mac^n, nur mn$ er nic^t )u bünn 
fepn. 
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248. 9)fanrtfuc^en- 

natfy uttb rtac^ 15 (Siiottv: mb t>ott 6 ©ern >af 

ein ^wUi SBUrfelquart »arme SKUc^ mh 6—7 
Sfttffel t>o|I Wrfer »drwe baju. fUJenn Wefe« 31^ 
Ui xtfj^t fc^&n a^ecii^rt {(i, fo nm«it ouin J^ 
^funb rec^t trocfne^ 9);e^(, n>((€^e$ an einer v^f 
vxm ®tttU ottc^ ^ani hvx^v^iimh bt>ii xd^t ^etfi 
fepn muf , 6a e4 fonji ffom)>i^ toirb, unb ru^rt ei^ 
anfand« mit ber Aede; bann aber arbeitet xa<m d 
mit ben Jg^dnben {ii mm $eig/ ber ftc^ nur eben 
auSroBen Id|lt/ unb jireut immer tmoA Sucf er barmte 
fer, imit ber Seid nic^t fi^^f^en hi^m. Ißttn 
t^ettt man t^n in 2 Si^eUe. Sluf Uvi einen fe^ 
man mie bem £bffel eingemachte grilc^^, a(d:^irt 
f(^en, ^imbeer^en, ^(^ibuttvx ober 9(t>ri£i>f^n/ (au($| 
Paumen^ unb 9(e)>fe(nmf[ lamt man nehmen), le$l 
bie anbere ^üftt U& Jeige« baruber, mh brurft 
nnn twifc^en Um ©eföOte? ben Je^g fefi an^ (li^^t 
mit einem S3ierdlare rutibe ^g(^en ab/ jfegr ^e an 
eine »arme ©teKe auf ein mit ^ebl befirtute^ 
£u^, becft ein »armed 1n6i b^irnber unb UgtfU 
fo ge^en. S)ann »erben f{e in ttifer @c^me{[jbttt^ 
ter ober in ^ad^tu sthaätni unb gleich, »enn (ie 
berau${pmmen unb no^ gan) ^eip f{nb/ in geßoi» 
fenem Sucfer itvoiXyt. — ©d^»einefett barf nie 
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<mswmhtt mit^tt/ fanbem nur fHinii^ ober ^am^^ 
metfett; bed) fdfmtdt it^tttei niäft snt, b^^et ti 
itiftt tfl/ J^aib SSutter ttrtb |aI6 SXittbdfett {u ne^^. 
mttu Slttc^ bie S3tttter Httt0 ^or^er def(^mo({en 
ttnb satt) Hat abgesoffen toerben. 

249, 35utfetfltfejelr?, 

^an tümmt \ ^pfimb -SRe^I, e^ut A auf ein 
^(ttrett »tfb nta^t in bie ^ete ein f(eine9 So(^. 
2)a^{ne{n e^e man 4 fof^ fein geflebfen Snder/ et^ 
foae €tfronenfd^Ie/ 4 ttA^ rec^t frifc^e Butter, 1 
gat^ed €{ ttnb ein S)oeter, nnb arbeitet SKDed jn 
oinem Seig, ^ f!d^ ^re^en (d|lt. Sßun niamt 
man Immer ettoa9 Seig; bre^ mit ber Jg)anb auf 
Im S^a^rell eine lange Gfrie^el unb formirt bar« 
mt< Xhrdnje unb iU\!at JS)irf(l^3etoei|e, toobei mm im-^ 
mer mit bem SReffer Heine Sinfd^nttte maci^t, unb 
bddf fle in Reifer (Schmelzbutter fd^^n selb ^er^ 
avAi bef{reut fie gieic^ mit Sucfer unb siebt fle 
{lim Defl^t. 

250. i»?anbelp{a|c^ett. 

€6 mirb | ^fitnb ^fter ya ^%m gerül^rt, 
bann 2 Cibotter baju getrau, ba^' fEBeiffe aber {u ^ 
Gc^nee gequirlt unb | ^funb fuf e ^anbeln ba# 
mit ge{io|fen; unb nun, nebf{ | ^funb gefiebten 
Sucfer unb ttxoai abgeriebener ^ittonenfd^a(e, jur 
Stuftet gegeben, ^tm SIKed {ufammen noc^ eine 
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aKertelfhittbe «etd^rt {|{, fo jV|t man HtintStÜami^ 
äftn auf tin mit föutttt btfbAd^mti 9^(e^, Ugt 
auf |ebe< oben eine ^bt abgefd^dlte SRonM nnft 
Mcft fle in cinm nic^t aOtu Reifen Ofen gotti 
foeiflselb ^eran9. 

251. iSlanbelpI&fc^en auf eine anbete 7(rt. 

^on nimmt 1 f)^nb ^e^, | ^fun^ Butter , 
I ^fnnb Sttcfer, tooranf man wt^tt Ut J£^tifte ei» 
ner €itronenf<^a(e übsttitbm b^t, mb 3 (^ffel 
DoQ ret^f gttten SBein/ tntttt biefe« 9iaeft t^ ei» 
nem Seig/ rode i^ anf bem S&acfbrett einen ^ 
ben Singer bicf mii ß^t mit einem Seinen @iafe 
yidgc^en baoon aui mb b&dt f{e febt fangfam 
mtb bd{ in einem nic^t aOtu ^ti^ Ofrn, fo bofl 
fle mebt frodnen; b^ou^ 2>iefe ^U^cben ^aUm 
fUtf 3abr nnb Sos« 

252L Sbntuvpuidn. 

S(tt9 I ^funb ^ebl; | ^fnnb f&vttUtf 4 Soeb 
gefiebtem 3»c{er, 1 Si unb 2 (S^lbffH t>oa SEBaffer 
tt^irb ein idi gefnefet, fteine ^re{e(n barand gt^ 
fermt, biefe mie €i beflricben, mit Qvbbüd) geflefenem 
Xanbii be({rent nnb auf einem f&lt^ im öftn gtt 
bacfen. 

253. SaSaffeln. 
& iDirb i ^fnnb Sgntter fo (eicbt Wie (Schaum 
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ßixvS^tt, Harn Hi @e(6e wn 8 <£tem,*|^ftmb 
vtdft feined ^e^l, 1 Zaffmtopf v^atmit @a^ne, 
^9 }u @(^nee gefc^Iagene SBetfe ber 8 €ier unb 
3—4 (g$ibffü DoQ rec^t gute §3drme baju get^an. 
S>icfe ^affe pUt mm m eine ©teile; tt>o eft im« 
titer bobei cttoai geben (ann. S>ann legt man boS 
^dfeleif^n äber^obknfeuer, be^retc^t e6 mit et$ 
iMd S3tt(ter/ bte mw in ein reine^ £eintt>anb(4t>{>^ 
dbcn binbetf unb füKt mit einem &ffd . wn bem 
Seige fo t>ie( binein, bop ed äberaü binfommt/ )e« 
bDc^ nid^t }tt i>oa toirb, Idfit e« auf beiben @et% 
ten gelb botfen anb nimmt ed bann auf eine @(^Af» 
ftl betaut. 2)ie 9Baf ein beftreut man erfl; t^enn fle {u 
Slfc^e gebracht tverben, mit Suclftr; tnbem ^ fonfl 
ivieber n^icb ioerben« äbrt bellen ij{ e9/ tt>enn mm 
fle auf ^^ier \sx einen «erf(^{<^ettett X^en fegen 
6uw/ bi9 fie a0e gebacfen finb ober gebraust mer« 
toi. ^i^enn ber £eig )u btd unb fc^mer toerben foKte, 
fD mti$ man (aumarme WM) {ugiefen; aud|^ et« 
100$ @a({ an ben l£eij|, ober \a feinen SucEer tbun, 
beim fon^ bleiben b» Slßaffeto tv^id^^ 

254 SOBaffeltt ol^ne SÖarrme. 

<Ein bolbed ^funb SButter n>irb )u Schaum 
gerAbtt/ 6 €ibotter unb ba0 {u @d^ne^ gefcb(agene 
SBei^e, l€ £oeb gan) feinet ^ebl, eine $rife @al^ 
unb f0 f>iel lauwarme Wi^ ba{u get^on^ a(6 }u 
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tm Derfd^tt matt sa») fo, t9ie «(en md^t tarnte. 

255. S DU fern. 

®tt ^at6€0 $funb SRe^l, | ^funb «tfUbtet 
Suifer, tad ®e^ Don dner Silrone, 3 Sur; 4 
ißt^ abgaiiMt i8ntut mb | Simvt gute ^h^ 
tt^beit mit ein paax iXnitkn in tintm rec^t stoßen 
Sopfe {qfatimten gefc^Iagett mi bam in eirt^m ba# 

256. 2lcpfdfil)ei!&e.it. 

4Bten nimiM ^(erju rn^ fä^hnt, mär6e tfep» 
fr(f fc^dlt fle mb fd^tuilit nttibe, nicj^ üt^ Ncfe 
ftd(fet6m bat>ott, ätt0 itxCc^en man bot Aem^iif 
nimmt, iit& fk, mt S^cEer 6e({r<itt, eine 8^it fan^ 
Uegen (d#t. 2>ann nimmt mm | ^nb ^41/ 
t^ttt JtA itt eine ®d^fe( mit ikht 4 Sof| geflofle» 
nin ^^tt tot«/ ÜPt nnn ^{6 ^tM uttb |kitt 
SQBeif^iet lat^en, iv&^t Ui äRe^( nnttr befIdnN« 
gern Starren }tt einem bitfen Seig, bem mmt ^6(^ 
f{en9 nur 3 Sier geben bdrf, bamit er ja Aic^t {n 
bann tt>irb. ^am tanöft man einen ätpfel in ben^» 
felben imb ürgt ifyn in ^eifie ®e^mef}btteter, tm {u 
proben, iob er an^ tM)t {übtet if{; fonf{ gi^t 
tnan noc^ etmad gefoc^ted S5ier )u« 2>er %eig mnf 
i&9 fäfmcden.^ ^unb menn er ni^t g^nng 'S^äct I^M, 
mnf man noc^ etn>a9 ^in}n t^un; bann xoitb 
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et toatm in SucEer d^&lit mi fo ftttitt. Sta» 
tmn awi) einen (alten Zäs mad^en. 2)attt nimmt 
mm 6 €ier, n>e(c^e mit 10 £o(feI toO 9Re^(, 3uf^ 
fer nac^ @ntbiinfen nnb fo i>ie( Sßein, M {n ei^ 
mm fo((^en Seige not^ig if{, «jnfammen geni^tt 
tverben. ^an probirt gleic^faDS mit einer @c^eibe, 
ttn.b Derfd^rt übrigen« , tt>ie eben $e)eidt tt>urffe. 

257. SHapffuc^e.n. 

^ t^erben 12 iot^ ttäft frifc^ SBulter tu 
@a§negertl^rt. 2)ann t^ man nfic^ nnb nac^ 8 €i^ 
^^tfr, l^fnnb gefiebtm Sttcfer, mormtf bie ^dfcAttU 
ner ^ben üSi trone .abgarieben tp; | ^^fimb re^ feine« 
9le^(, ba« )tt 6(^nee gefc^fosene ^eifle ber 8 (Eieri 
mtb 4 (S^hffd lidt ^&xmt ba)u. ^an richtet ed 
fo -^ni bi^i m<m «etiobe 1 Gjtttnbeiat^ rft^t; wenn 
fieboc^ ibii 93irme unb ber f ierfc^nee badn i#i 
fo mnfl «an gleich bamit in eine mit ^ntcer mi^ 
9^^e Sonn eilen; ^tefelbe nnr ^a(b t»»8 fäOenf 
{»e? $^lg ayfde^m laffeii; unb im ^vi|^R io eif 
n^ flnt aii«se(ei)|en Ofkn oOm^Hf^ 9^ biufett. 

258. SHapffuc^e« mit Äoftne«. 

€ine ^albt ^e|e SRe^I, | ^fnnb SBntter, 
i ^fnnb Sucfjer/ i ^funb groffe, unb tim foDiel 
Heine ÜZoflnen, 8 £ot§ ganj fein getoiegte ^an» 
be{n, eine M^e €itronenfc^a(e; 5 @er, eine ^rife 
®^lit i £t^art n>arme9SiI^i mib 4 bi« 5 (bffel 
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Sb&xmt tottbm ^ani auf He ndtnUc^e SBdfe, im 
cftcn sejetst n>urbe, ^tfyanMU ©oBte bit ^af[t iu 
bid fepu; i»dd)ti inmiUn am ^e^( Hegt, fo tarn 
mit matmtx ^ilö) noäf nachgeholfen mxbm. 

259. SRapffuc^en oßne SBdrme, 

ÜRan rü^rt 12 Sot^ fdntttt {u @a^ne, siebt 
na^ unb nac^ 5 (Hbotttt, 12 itt^ fetned 9Re^(, ben 
@c^nee ber 5 (ixtx>tt$, tttoai @al{, 4 £oe^ fletne 
SKofinen/ unb fot>ie( (autoarme SRUc^/ baf ber Seig 
mit etn bicFer $ßn)eneet0 ift ^it btefem fuKf man 
flebte mit S3uiter au^defc^mierte S^md^en ^a(6 
DoDi unt bdcFt fle bei mdpiger Jg^i^e fc^in gelb. 

260. Sßac^er SRüpffuc^e». 

SRan Idßt 95utter fc^melten unb gieffe fte gan| 
ttar ab. @ebalb fre toieber fc^ ift, rä^e man 
I gHuub baDon {u Gd^aum; gtebe nac^ unb nac^ 
9 Sibofter, 1 Saffenfopf laumarmet ®abne/ 20 iot^ 
feinet ^e^(/ eine tßrife @a({, ba< )u @c^nee ge^ 
fd^agene ®etffe ber 9 ®er, unb 3 (i$lbffel uU 
red^e bicfer S3Arme ba{u, (dft ben Ztis aufgeben unb 
hiät i^n mie bie t^crberge^enben. 

261. ?Q<i(!fycv ißapffud^ett auf eine 

anbere^rr. 

&a ^atM ^fottb ®<!^e({butter, mit bei 
btm Mrigen SRapffuclfen bereitet/ 1 ^fmb SRebi/ 



— I 
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8 &tv, dn grolft taffcntopf t>ott ©a^ne, 4 iotfy 
Sttcfet; Ixt &(ifak einer ^albm <ixtxoni, eine ^rif% 
@ali, unb 3 £&ffel S5drme toerben n»i^ bei ben 
Dori^en {uberfitet. 

262. gmiebaA 

93on 3 ^funb 9);e^(/ f Üuart (atttt>ärmer 
SKIci^ unb \ SXnavt guter S5drme n>irb ein Jg)ebet» 
fhicf ansefeie. SBenn baffelbe gut anfsegangen if{/ 
fb tntut man \ ^funb frifc^e SSutter, 4 ?ot^ ge* 
fh)|fenen Sucfer, auf t^elc^em man etn>aS Zitronem 
fc^(e abgerieben ^t; neb({ einer ^rife 6a({ ba}u, 
arbeitet e9 auf bem ISacfbrett no^ tuc^tis burc^/ 
tttib formirt nun Uxt^t Gtriejeln ober Hein^ %qxU 
^en baraud, befheic^t fle mit gefc^molsener ^rxU 
tn lii^t ffe noc^ einmal ge^en/ unb bdcft fie bann 
fc^bn ^eOgelb. SQenn man ffe gebrauchen xMf 
toerben {!e in ber SKitte burc^gefc^nitten unb auf 
bem Sg(ec^e gerbf{et. 3(ttc^ fann man fle mit frifc^er 
l&tttter be({rei(^en, bid mit ^(ucfer beflreuen, unb 
bann rb({en. 

263. StUxm $^eefucf)en- 

€in ^funb fein geftebter Sucf er toirb mit 6 gam 
{en Siern I ®tunbe gerii^rt unb | $funb Xartofeh 
unb tUxi fot>ie( feine« !Sei)enme^(^ nebf{ ettt>a6 auf 
Sudler abgeriebener ^itronenfc^ale baju get^an. 2>ie . 
haxavA formirten tUintn runben Auc^en u>erben nun 
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auf m mit SSutter ober aßac^S btfMä^tmi SbUöf 
gefegt ttttb f>ti gelittber ^t$e gebacfen. @ie b&r^ 
feil nfc^t (raun ober bu^felgelb toerbep/ inbtxn fle 
am befien fc^mecfett/ toenn ft^ ted^t toeip finb. 

264. Stne anbete ^rt flefner 
Jl&eefudjen. 

9)}att nimmt auf ein Sacfbreft ^ ^^nb 0>^e^(, 
i gJfunb SStttter, i vpfunb Surfet; 1 ganje« €t, 
1 eiboteer unb 2 €ftöfel doO füfiet @a^e. 2)te^ 
fe« tottb iu einem £eig gefnetet, mit bm 92ttbe& 
Wi tinti fyalbm Singetd bicE au^eroBl/ mit einem 
©(afe Auc^en an^gefioc^en, biefe anf ein mit S&itttet 
beßtic^enee ^iec^ seiest/ mit bem )itttk(de(a|renen 
eitoeif befltic^en unb mit 3uc&t U^tut. SBei bem 
SSacten »ttb biefelbe J&i|e etforbett, toit bei ben 
obigen 2:^efu€^en. 

265. @emmcl jum Stctbcn. 

S)a man, btfonber« auf bem Unit, in m<m* 
^m ©egeitben nf^t hnmcc fc^Snee SRilt^trot 6<« 
tommm fann, twtt^c« bo^ In «nee Siu^t unum» 
ödngHc^ not^wetiblg {fl, fo ra(^e Ic^, btefe ©emtner 
f{(^ t)OR Seit {tt Seit ju batfen, nm babun^ a«9 
öttec SJeriegcn^eit j« fepn. SRan nimmt 1 SRe|e 
SRe^r, 1 Üttact gute fu|[e sKjr<^ unb ^ Üuart rec^t 
btrfe SSanne. 3>at>ott wirb ein ^ebeflöd ongefelf , 
unb wenn e« ge^irig fleganflen i|!, mit |^ ^fiinb 
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d^ffitftS^'iner ttnb gati} tritt abseSirfer S&utter/ 
mb^ ettoad 6al{ )u etttent feflett Seig gearbeitet i 
lattge Si&pfc (@(^rip)>(^n) bat)on fo^nirt, noc^ 
etttina( ge^tt gelaffett/ mit (aueitt SBaffer befMc^ett 
tittb in eitiettt S3ac! ofen fc^&n gar gebacf ett. SBentt 
f{e nutt fo b<trt flnb , bafi fle fic^ reiben (äffen , 
(ann man fte in groffe €inmac^eg(dfer tbun, in bie 
^ttt rinen ^hlimim ihfftl f{ecfen, bantit fle £uft 
baben/ unb bie @idfer mit Rapier, n^orrin Sbc^er ge^^ 
({oc^en flnb/ {ubinben. (iin SRilc^brot ju 4 Pfennige 
totegt ungefd^r 5 Sot^. 2)anac^ fann man fic^ bann 
einrichten. 
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Sel)ntct 5lbfd)nitt 

^on t)cc Subercitung toerfc^icbcncr 



266. XepfeI^€ompot 

Vierju nimmt man am 6e|{en gute S3ordbor< 
fer 9iepfe(. ^mn bUfübtn a^sefc^dtt finb, fo fe^ 
man fie mit fo tiel SBafier, bafi fie mit bemretteti 
gleich fielen; tttoai Sitronenfc^ale tmb fo Diel ^nU 
Ux, ali bajtt nht^ii if{, auf bad Seuer. 9Benn fte 
anfangen tu (oc^en/ fo mufi man barauf fe^, bafi 
fie }a nidjt ictf aUm, unb bie untern immer juer^ 
^erau9ne^men. ®inb fie nun aOe mid), fo legt 
man fie auf eine Slfflette unb l&^t bit (Sauce mit 
gereinigten unb n>o^l terlefenen fleinen 9tofinen 
noc^ einfoe^en, nimmt tule^ auf | Üuart &aft 
üntn ge^duften t^eelbfel doQ Kartoffelmehl/ rti^rt 
e6/ mnn ber 9lr{t ben SBein erlaubt, mit ein paar 
(Efl&ffel t>o0 baton an, giebt ti (u ber @auce, Uf t e9 
noc^ einmal mit aufj^cftn unb gießt ti bann aber 
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bie ^tpftU ^an hm fle t({U mb toüm sAtn^ 
wie ti btMt. 



267. Tlepfelmu^. 

3u biefem nimmt man iit geto&^nlic^en ^S^f« 
dpfel; ober ml<f)t man eben ^at, benn ti paffen fic^ 
aSe ba^tt, fe^t fle mit tttoai SBaffer auf unb Idft 
fle nun n>ei(^ n>erben. 2>ann fdjlidt man fie burc^ 
ein @ie6 ober einen S>ur(l^f(^lad, t^iit gefioflenen 
Sudler, tttoai an bemfelben abgeriebene Sütronem 
fetale unb ßetne Stoftnen fo t>ie( baju, ali beliebt, 
unb li^t e6 noc^ etn>a9 f oc^en. @oOte e8 im Sln-^ 
fang jit bicC fepn, fo Idfit man erf{ ben Bucfer unb 
bie Sloffnen mit etn>ad SBaffer anfoc^en; t^ut bad 
Siepfelmuf bap unb I4^t d nocf^ eine 9}ierte(f{unbe 
lochen. 

26a SBtrnen^eompot, 

flBenn bie S3irnen gefehlt finb, fe|t man 
fii mit SBaffer unb S^cfer, auc^ etn>a9 Zitronen» 
fd^^ale, tum Seuer unb (dfit f!e foc^en. €nttt>eber 
Qkbtman ein paat ihffü &pmpi ober; toer biefen 
nic^t litbt, 1 Soffel toll gebrannten Sutfer ba)ti, 
bamit bie S5irnen garbe bekommen. @tnb fle aVt 
tüdii), fo terfd^rt man bamit, n>ie bä btm Step« 
feI«€ompof gejeigt tt>urbe/ unb bringt fle faft ober 
ioarm }u Xlfd^e. 3{u(^ Don Stirnen fann man ein 
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Sai4 ntad^ett, ttnb t9 bleibt Ht ISe^anblimg sati{ 
mit jmtt bet 9le)>ff( QUidf. 

269. Pflaumen ^€ompot. 

2)ie fnfc^cn ^flanmtn xotxUn eine fürte 3^ 
in (eifc« ÜBafer gelest, bamit man fte beffer ab» 
fc^dlen (onn; bann brncft man bie ©tetne ^eraud 
unb H^dt eine abgefcfydlte fu^e SRanbel bafur ^im 
ein. Untetbejfen to^t man ju | ^e$e pflaumen 
I ^funb Sttcfer mit etn>ad SBaffer, bii er fpinnt, 
legt bie Pflaumen hinein unb (dfit fle sat, jtiod) 
niäft t>er(o(^en/ nimmt fte mit einem @c^attmi&ffe( 
be^utfam ^eraud, l&^t, totnn e9 nbt^ig iß, ben 
(Saft noc^ ettoa9 einfetten unb fuUt i^n bann über 
bie ^flaumm. ^an fann and) jur SSerdnberttng 
bie Pflaumen , n>enn fte abgefc^dlt finb, mit 3nf« 
(er toeic^ (oc^en, fle bann burc^fc^Iagen, auf eine 3(f« 
flette t^m tmb mit in^SBaffer n^eic^ gefoc^ten fleii^ 
nen Slofinen beflreuen. 

270. Äirfcf)en^€ompor, 

^an Untat | ^ftinb S^cfer mit ttmai ®af 
fer, bann t|iit man 1 9)7e$e f#net jUfer Kirf^en, 
mA meieren bie @teine ^eran^genommen n^ntben, 
bajtt, unb hdft fle n>eic^ unb für) tin. 

271. J^imbeeren jf €ompof. 
2>a)is toirb ber Suffer gleid^faltd seidtttert. 



— 167 — 

M et fpimtf ober n>enn man einen Kröpfen bt^ 
ton auf einen ZtUtt t^ntf bttftlU flt^n bUibtf 
gitU mn red^t rein t>erlefene JS^im^eeren in benfel^ 
tttif fdf&tult fie nur immer um mh )errd^r( fte 
tti^t jK fe^ mit htx XtUt, mh mm man gHaubif 
iHifl fle gne fMb, fo nimmt tnm fie ^rau^. @oD(e 
ttod^ )tt t)ie( &aft darauf |{e^n/ fo milffen fie fc^neS 
selod^t werben f bamit berfelbe für) einfoc^t 

272, Crbbeeren^Sompof. 

S>iefer n>irb gan{ auf bie ndmlic^e flBeife be» 
reitet; nur ba$ er beffer fc^mecft; tt>enn/ mit (Sr-^ 
{aubnif M 3ir)ted, ber Snc^er mit SBein geldntert 
iDirb. ^an braucht ju | $funb Sutfer nur 1 Saf« 
fenf opf t>oa SBein. 

273. 2rprifofen^€ompof. 

J^ierjtt toirb ber 3nc(er gleic^foSS seldutert, 
6i4 er fpinnt, bann bie ^Iprifofen in )ioei ^Alftm 
get^eilt, folc^e ba)n ^tt^n, unb toenn ^e n>eid^ finb, 
mit bem (Sd^auml&fel ^erand genommen. S>er ®afr 
iDirb noc^ ttmii eingefoc^t unb fo aber biefelben 
gegoffen. 

274. ^firfic&^Compor. 

^mäft Vfirfic^e ^aUtt eine fe^r biät &^t, 
bef^alb if{ e9 ffxtf toenn man fle abfc^dlf. @ie 
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fo, t9ie bie Stprifofcn berdtet 

275* Hagebutten mit Stofinem 

^an nimmt ^iei^u rec^t f^&ne ^eSrot^e unb 
Mtt ben Jg>aaren gereinigte «^ebneten; bie man 
bann ttäft t&d)tis to&fdit unb bie 9lac^t ^inburc^ in 
(ülM SBaffer meiert. 2)arattf fe^t man fle ben onbern 
Zas mit Snc^^t, etn>ad €itronenfc^a(e unb SBaffer bei. 
60 n>ie fle etn>a9 (oc^en; t^ut man srofe 9lo» 
ftnen ba^u unb lA^t fie fo (ange auf bem Seucr, 
bi6 fle beibe tt>eic^ flnb unb bie @attce rec^t tnti 
eingefoc^t i% 

276. Compot toon Qetrotfnetem öbff. 

Jf^ierunter Derße^e iäf jebe jDb({forte; tt>el(^e 
bie Patienten effen bärfen unb bie in ben ®t* 
braud^^^etteln Don ben J^erren Slerjten mm^^^ 
pnb. ^an todfc^t hai £>b|{ mehrere ^a(e mit 
toarmen SJaffer unb fe$t e^ bann mit (altem 
unb bem ba)u ge^brigen 3u(f er ober Sprup {um 
geuer, giebt auc^ no(^ eine Stinbe G(^n>ar)brot 
unb ettt>ad €itronenfc^a(e baju. 2Hi nun bafelbe 
gani toeic^, fo nimmt mm tt mi ber Sauce ^er« 
au6/ t^nt {u biefer tttoai ^Kartoffelmehl, mie bd 
bem 9(epfel « Sompot gezeigt tourbe, unb gie^t fle 
bann aber bad jDbf{. 3Ran tann e9 alf €ompot 
itt ben l&raten unb auc^ )u ben SRe^ifpeifen ge^en. 

277. Üuit* 
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277. öuitfen^Sompot 

S)ie Otuitttn mxUn mit einem rec^t fc^arfen 
Reffet fo bann tt>te mbsüdl) abgefc^dft unb bic 
Aem^dttfer ^eraudgefc^nitteti; bann (cgt man in 
einer ^afferoOe olle bie @c^alen unb ^em^dufer 
auf bm SSoben/ bte in ^kttd gefc^nittenen ClniU 
Un, nebfl ^mai Sttronenfc^ale unb Um st^htU 
gen 3u<ler ba^U/ unb giefft talui SBaffer barauf, 
nur baf man bic Üuttteu/ ba fie fe^r ^art finb, 
toeic^ bamit foc^en fann. 2)ann nimmt man fie 
^etau^, be({ecfe fle mit abgefc^dlten, (dnglic^ ge« 
fc^nittenen 9Ranbe(n unb legt fte )ier(i(^ auf eine 
©alatiere, foc^t bie ©auce noc^ red^t tiüc^tig mit 
ben 6(^a(en unb j^ernen burc^, unb t^nt, tomn 
e4 n&t^ig ijl, ettt>ad mit talUm aßaffer uttii^xM 
itartoffe(me^l baju unb giebt bie @auce bariiber. 

278. ?a3eintrauben f Sompot 

2>a{tt tDirb bet Sucfer gleic^faKd geldutert, 
bii er gaben jVinnt, bann bie abgepfldcCten £rau^ 
benb^eren ba}u $H^an unb meic^ unb furj ein^ 
gefoc^t. 

^ 279. 5jjieiotten^€ompor- 

S)ie abgefc^dlten unb t)on Um innern SRart 
gereinigten Melonen werben in beliebige ©tücfc^en 
gefc^niteen unb biefelben in Um mit 9ßein geldu^ 



id 
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ttxUn 3uc(er midi Qthdjt ^tnn man fie getauft« 
genommen, ^ae, fo tann man btn ©aft, im gaO ed 
nod) tu t)u( unb bttftlU ju b&nn i|{, etmad einfo^ 
^en onb bann ober bie ^Rtlonm s^>m. 



©urfen^Sompot. 

2>{efe n>erben gan) auf bte ndmltc^e ®eife be» 
^anbelt, unb nac^bem fit ton allem ^arf unb aOen 
Äernen befreit finb, in ©rilcfc^en jefd^niteen. ©le 
fc^mecfen eben fo $ntf toie bie 9){e(onen. ^ud) 
}tt ®a(at sefi^niMen, mit feinem £)e( unb Sucfet 
angemaßt/ fann man fie ^eben. 

281, üRanbel^ereme. 

^an bril^t unb fc^dlt 4 iot^ f&^t 3)?anbeln, 
bann flbft man fit mit tmai fuffer @a^ne ganj 
}u 93rei unb v&^tt ober quirlt 4 Sot^ feinet 9^e^( 
bamit gtatt. SBenn ti nidft genug @a^ne i^f (o 
gteft man noc^ ein tt^enig ju, bo(^ barf ti nid^f 
§u b&nn fepn. ^ann fc^fdgt man 8 €ibotter; ^ 
^funb gefloffenen Sncfer unb bie übrige &a^nt 
(e8 mn^ im ©anjen | Üuart fepn), nebp bem 
(Schnee ber 8 €ier, t^ut Mti in einen groflen 
2:opf, fleHt ti auf ^o^Ien unb Idf t ti unter be^^ 
ftdnbigem (Schlagen mit Um f&tftn fo ^ti$ mu 
bcn, ba^ ti an bit Singer brennt. 9}un giejlt 
man ti auf eine flache ©c^üffel ober ®(^a(e unb 
feroirt e« falt. 
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282. @al&ne«^€reme, 

€9 toivb ein ^alicv ^ibfftl t>otl Kartoffelmehl 
itttf 15 ©bottern in einem iopft mit bem Sefen 
vtd)t tndftis stfd)lasm. Unterbeffen to6)t man 1 
£Xnavt @a^ne mit ^ $funb ^ndtt, xootan ttwai 
Sifronenfc^ole abgerieben tomiCf unb giefe (ie un» 
ter beftdnbisem iXu^ten mit bem S3efen )U ben Siern; 
M0t ed auf ben Kohlen noc^ ett9a9 auflfcfen unb 
diefit ee auf bit Sifflette. 

283. g^ocoIaten#€reme. 

^an (oc^t 1 £luart @a^ne mit 12 8ot^ S^o^^ 
colate, morin meber ®ett)ur{ noc^ fSaniUe ift, unb 
4 £ot& 3u(fer/ wit }u einer gewöhnlichen ^^oco« 
tatt, quirlt 9 ©botter mit einem falben (S$lbffü 
feined ^e^( unb ein paar {&fe{n falted aQaffec 
rec^f tüchtig burc^, giefft bie fod^enbe €^oco(ate 
ba{U; (dft ed über bem Seuer noc^ etn^a9 {ie^en 
unb gief t e9 bann auf bie ba}u beflimmte älHittte. 

284* €teme mit ^umperntdPel. 

€in 93iertefpfunb geriebener ^umpernicfel, ober 
auc^ nur fd^töarjeS S&auerbrot/ tt>irb in ^ $funb 
rec^t frifc^er S3utter ser6f{et unb bann }u 1 Üuart 
©a^ne, mld^t mit \ ?pfunb Surfer unb *er ©c^aU 
t)on einer !8ierte^. Zitrone gefoc^t tourbe; getrau, 
noc^ einmal auf J(o^(enfeuer gefegt unb birf ge» 

^ 2 
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todft. SRait gieffe e« auf eine tcäft flache ©d>Äf* 
fei unb garntrt ed mit cmsemac^eem £)bf{. Slu^ 
fann man 4 £ot^ fi\fle ^anbefn tec^t fein f{ofen 
unb {u 6em €reme t^un. 

285. J^imbeerenj^Sreme. 

^an toäft 1 ^funb «Himbeeren mit 2 Saffen^^ 
fbt>fett t)Da 3Bein unb etmad Sitronenfc^ale gan| 
biet unb f{rei(^t fie bann burc^ ein J^aarfteb. 97un 
fc^ia^t man 12 (gibotter mit 1 Sflßffel i^M ^^l, 
I ?Pfttnb fein geftebtem Surfer unb f Üuart leit^ 
um fRot^todn re^t fc^dumig, giebt ben erfalteten 
4Saft ber Jg)imbeeren ba{u unb Idft ti auf J(o^{en$ 
feuer noc^ unter befldnbigem Siu^ren lit^m; gan{ 
itxUiit toxti bai )u fleifem @(^nee gefc^Iagene SBeif e 
ton 6 Siern baju getrau unb fo auf bie baju be» 
flimmte Slfflette gegeben/ morauf man e6 mitletc^« 
tem S^idcuit garnirt. 9luf biefe fSeife mac^t man 
t>on allen frifc^en Obßarten Sreme'd; boc^ bemerfe 
t(^ hierbei, bafi nur bieje^igen, meieren ber 9(i)t 
im ^tin txlanbtf ^iet>on ©ebrauc^ machen fbnnen. 

286. aBein ^€reme- 

^an t^itt 1 Üuart guten SBein in einen gro^ 
fen Zopf, giebt | $funb gefioflenen Surfer, auf 
bem ber t)ierte £^ei{ einer Sitronenfä^ale abgerie^ 
ben tturbe, 18 dibotttt unb einen falben d^lbfftl 
DoO Äartofferme^I ba^u, fe^t e8 auf Äo^enfeuer 
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ttttb f^liit t9 mit Um fötftn , 6td ti ffeigt mb 
bumtnb ^etfl tf{. 2)ann toixb ti in eine 3lf^ 
fiette sesoffen mb talt gefeit 9(ttc^ tiefet Sreme 
fann nur mit aitdbrilctiic^er &lmbni$ be9 9(ri(eS 
de$e6en fi^erben. 

287. glameri toort ÄartoffelmelJL 

9)?an nimmt t)i)it 1|^ Üuart suter SRUc^ fo 
t){e( n)e0/ um 1| £affenfot)f rec^e fc^&ned j(artof^ 
felme^I gatt) b&nn )u quirlen unb eine Heine Jg)anb 
toE fAfle S^anbein bantie {u 93re{ ju (loflen. iRun 
fe|t man bie übrige ^i((^ mie einem &t&d 3uf^ 
fer, n)orauf een)a6 Sitronenfc^ale abgerieben mürbe, 
auf bad Seuer, unb giefie unter bejldnbigem Um^ 
tA^ren baS t)erbilnnte ^artofelme^I ne6f{ btn 
ÜRanbein baiu, toorauf man e9 ganj bicf einfoc^en 
Id|lt. S)ann nimmt man e0 t)om Seuer, rAbrt ben 
@(^nee ton 12 €iern barunter unb giebt e9 in ein 
mit (alter SRild^ au9gefpil(ted ©efd^irr ober in eine 
gorm, morauf man ed an einen falten £)rt ({eEt, 
bamif e9 rec^t fteif tt>irb; mnn man ti {um Se-^ 
brauch ^eraudfitUpen ttilL S^r &anu tann man 
1 Üuart 9Ri(c^ mit Sucfer abfoc^en unb wn Un 
€ibottern 6 — 8 ®t&d baju quirtem 

288. glameri too« ?a5e{jettj}arfe. 

^an nimmt 10 £otb feine etdrre, 10 8otb 
ftef{oflenen S^cfer, l Üuart gute ^ilc^, etn^ad auf 
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Sttcfet af>dttitht)xt SifronettfK^de utA im @^me 
t)on 15 (Stern. 2>ie 3u6mituns ifi sm voit M 
im %imttii t)0ti Xattcfftimt^U 31M ©auce fann 
man eine ton ben jD6f{fattcen/ ober an^i toenn 
man e9 rec^t fein machen o>ia unb ber 9(rtt e4 e^ 
(aubt; fotgenben ©c^aum bar&ber geben: ^m 
r^tdaf I Unart sffiein mit 10 ©bottem unb i 
Vfunb Sucfer, tooran etma9 &itroit«if(^a(e abgerte» 
ben rnnrbe, fo lange übet St0^Jtn,^i ti toie ein 
Bäfaimi ausfielt/ (dfit ti unter bef{4nbtgem @c^Ia» 
g<n tt>ieber falt toerben, unb giebt e« fo {u bem 
Stemerl* 

289. glameri toön ©ago. 

9ßan brä^t unb reiniget 1 ^fttnb @ago tok 
tu ber &nppt. S>Mn t^ut tma t^n in fo^enbe 
SRUd^z tt^ortn ettoal gef{ofene SRanbeln unb ^üh 
Uv, mtauf €itronenfc^a(e abgerieben tourbe, unb 
io€^ i^n fo fleif, bafi ber £bffe( barin flecfen bleibt, 
gie^t i^n in tint mit f alter mt4 audgef^iUft 
gorm unb fe|t i^u {uni Aolttoerben in bm StUtv. 
€ine tau .Sirfc^« ober «C^iu^^if auce bi^u gegebot, 
maäft i^n fe^r angenehm. 

290. ^alte 33iöcuitfpetfe. 

^M (oäft einen fEBein-^Sreme nac^ !Rr. 286, 
unb giebt bann in bie Sorm, in meld^er man e9 ma^ 
^ toiH iam beften batu ifi eine tiefe 9lf|!ette), 
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tinl^t ihfftl MS Sterne. Jg^ieraitf legt man $4iit 
fein gefd^nittene Gtücfc^en alttn f&i^cuit, toai tu 
t0a Don ^r(en dbrig bUiit, barauf, f&Ht toUitt 
Sreme iat&btt, unb fo fort; bii 6eibed aDe ifi 
S>ann fegt man ti in ben J^eOfer, unb n>enn eS 
gebraust n>erben fo0, ft&lpt man ti auf eine 
B6)&fftl unb fert>{rt e» bei taltm Slbenbeffen. 

29L ""^tameti toon Himbeeren. 

9Ran fedt rec^e reife Jf^imbeeren in einer ^ot^^ 
(eaanfc^djTel fo lange in Un XtUtx, bi« fie anfan» 
gen, ®afe {u befommen« S>ann ptt^t man fie 
bnr^ ein Suc^ nnb nimmt auf 1 Unart ®aft 12 
iotb feine fBei}en|{drfe; 12 iot^ Sucfer unb tttoai 
abgeriebene Sitronenfc^alei ru^rt bie Gfdrfe mit tu 
t»ai Mttm &aft b&nn, fe|t btn übrigen mit bem 
Sncfer auf ba9 S^uer, unb ru^rt, toenn er fod^ti 
bie @t4r(e ba}u, mit toHditt man i^n jganj biet 
unb fteif to^n (dpt; bann toirb tt in eine mit f altem 
SBaffer au^gefp&ite SHfliette get^n nnb in btn Sü^ 
ler gefeit. 3ebe Ob^att tarn man ba^n anwtn^ 
ben« SRan giebt etn^ad (alte Jg^imbeerfanee ba)tt. 
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Slfter abfc&nitt 

^on t)cr Su^cfcitung einiger 

©ctrdnfe* 



292. Äaffee toott €äcao-^ 

w?att nimmt | ^futtb dacaopnlHt , mläitt 
mm bti bm SonMforen 6e(ommt ober flc^ (mc^ 
fVI6f{ mad^en tarn. fSinn Mf t man 1 Üuart SBaf« 
fer fo^en; t^ut ba9 S}ime(t>^nb Sacao ba{tt unb 
(dfft e8 wU J(affee (^c^en. S>am toirb e« butc^ 
ein fdtnultnäf, t^ie e« bie SDittOer sebran^en, to 
eine ^tofle toiite ®^dffe( gefeilt unb in ben XtU 
Itt 9efe$(. IQenn e9 satu ttUlUt ifi, fo nimmt 
man bie SSuttet; toelc^e f!^ oben angefe^t ^at, 
sani tein b^ntoeg, giefit ben i^afee in einen reinen 
yotieOantopf / becft ibn^ gut in unb ^ebt i^n (um 
®ebrand^ in im XtUtv auf. & ^dtt (Ic^ 2—3 
Sage. SBenn man ibn debrauc^en tt>iD, fo n>irb 
fo oie(, M man ttintt, frifc^ aufgefoc^t. 
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293, Äaffee toort Stoggen. . 

^tnn htt Siogsen rec^t rein i^rlcfett mh mit 
einem erocfnen Juc^e atgerieben ijl,* fo wirb er tt>ie 
gewi^nltc^er Äaffee, dUv ja rec^f ftaxt, gebrannt. 
3um ^oc^en rechnet man 4 £affen auf 2 iot^; 
btefe foc^t man lange unb li^t f!e bann fe|en ober 
burc^ einen gemb^nlic^en ^afeebeutel laufen. 2>ie« 
fer Äaffee wirb mit Sndfer unb ®a^ne getrunfen 
ttnb fc^medt fe^r angenehm. 

294. e^occlafe mit ^ild). 

^an <)ttir(t 4 ©botter mit tttoai falttt ^i(c^ 
ganj fdfatxmis, fe^t bie übrige (ed muf gerabe 1 
£tuart fepn) auf ba9 Stuer, unb n>enn fte foä^tf 
fo giebt man 12 iot^ geriebene S^ocotate, in mU 
d^er n^eber ©emur) noc^ SJanide ift, in bie ^i(c^/ 
Idft fle unter bef{<inbigem fKu^vm noäf rec^t gut 
bur^foc^en unb <)uir(t bie (Sitt iain, xoemit man 
fte noc^ ctt0ai {ie^en Idfft. 

295. eßocolafe mit SBaffer. 

^an nimmt, eine baju pajfenbe blet^erne 
S^ocolatenmafc^ine/ ober, n>enn man biefe nid^t 
^t, einen großen Sopf. ©o Diele Saffen, ali 
man ^aben toiüf fo t>iel faltet SBaffer nimmt man, 
unb auf eine £affe 2 fot^ QE^ocoIate, bricht ffe in 
Heine Qtücfe unb li^t ^e auf j^o^len unter be^ 
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fUnbigem Umt&^ttn auffoc^en. 2>antt nimmt matt 
f{e t>om %mtt ms, uni nac^bem fie 10— 15 9Ri$ 
matn teflanbm ^at, quirlt man fie gani fc^dumig 
unb fttOt fie in tmm gemachte Zafftn. 

296. e^ocolate mit ^etm 

Z>ie (E^ocolate mit SBein n>itb gant fo bereitet, 
toie bte 3Ri(^^(£^oco(ate, nur ba$ man Md) 3uf« 
to ba)u nehmen unb erf{ t>om 3lr{te bie €rbittbnif 
liaben muff, ob man fie auc^ genteflen barf. 

297^ eontang* 

^an nimmt 4 iot^ trodfen dtr&fteted ^t^, 
2 £of^ €acaobo^nen, 6 iot^ Sucfer unb 1 auort 
Wl^. S>tefed quirlt man SiOed {ufammen unb 
Idft e0 mit einanber gut buni^foc^en. S>ann mxf 
ben 3 bis 4 (Sibotter mit etmaö frtf(^em SBaffer 
fc^dumi0 gequirlt/ bie ^i(c^ hntdjdt^i^tf bä{u ge^^ 
t^an, unb mie S^ocolabe getrunken. 

298. giermilc^* 

^an Idßt 1 Quart ^i(^; mit etn>a9 ganzer 
€itronenfc^aIe unb 3 gan{ {u 9Ru0 geriebenen fuflen 
^anbein, nebf{ einer binreic^enben ^enge Sucfer, 
auffoc^en. ^an quirle bann 4 ©botter mit einem 
€ßIofe( t>oD Gaffer rec^t fd^iumig, gieffe bie fo» 
c^enbe SSilc^ ba^u unb gebe eS tDie S^ocolabe in 
Saffen. 
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299. efermaffer* 

^Xan neunte auf 1 Üuart (atttoatmed SBaffer 
4 €ibotter mb tint 6eße6tge ^enge ^n^ttf qotrie 
Mti tttfammett mb txinU t^ lauwarm ober auc^ 

300. HepUUtanl 

^an fc^ndbe 5 S3ordborfet ^tpftl in fßim 
tel; se6e 4 £ot$ Herne SKoftnen unb tttoai Znätt 
^^^1 0i(f^ 1 Quart SBaffer fcarauf unb (äffe fle 
1 @tunbe lans foc^en* 2>ur(^9efet^t unb abgefüllt 
fc^mecft (i fe^r ansene^m. S)ie 3(e)>fel b&rfen nic^t 
gefc^dlt, ba9 ^ern^aud nic^t ^erau^sefc^meten vi^b 
anäf tod^renb bed ^oc^end nid>e jerbriicCt toerben. 

301. Äicfc^frant 

^an toäft 1| ^funb fufe fc^war^e j(irfc^en 
mit einem Üuart SSJaffer unb etmaS Sitronenfd^ale 
dan} tt>ei^, quirlt bad %Mfäf ttä)t gut t)on ben 
©teinen, gieft noc^ ettt>a9 fo^enbe9 Gaffer auf biefeU 
ben unb (df t e9 bann burc^ ein Jg)aar{{eb (aufen. 3}un 
t^ut man ^inreic^enb Sucfer barau/ unb trinft e9 
falt ober lautt^arm, tt>ie ti bte Umfidnbe erforbern. 

302. Jöimbeertranf. 

9ßan foc^t ^ $funb Himbeeren mit 1 Üuart 
SBaffer | @tunbe (ans; gieflt e9 burc^ ein Jg^aar^ 
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$ 

fjlth, 0{e6t Sitcfcr ha^u, mh tHntt e9 talt ober 
iiHinii« 

303. JKeifwaffer. 

Siet io^ seremigfm Steif foc^t man mit 
ditem Quart aSaffer unb einem ©eiicE e SucEer eine 
Gfnnbe lang. Dann n>irb e6 burc^ tin reineö 
Sttd^ d^soffen, unb falt ober n^arm setrunfen« 
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Stoolftet m^^nitt 

^on t>cr gu^ereitung eingemachter 



304. ^tmbeermu^. 

Wim ,M »«< mt um «>^m, 
unb rechnet auf 1 ^funb berfe(6en | $funb S^cfer, 
welchen man in ©fücfc^en fc^td^t, mit bcn J£)im^^ 
iceren ^ugletc^ in eine ^afferoHe t^nt, unb auf 
Ao^Ien fo lange foc^en Idffe, 6ie ein tropfen 
baten, auf einen Heller getr&pfeft; fleif fielen Utibt. 
fßenn biefeS SRufl emad abgefüllt tfl, fnUt man 
a in ©(dfer, li$t biefe über S^ac^t offen fte^n, 
unb binbef f!e bann mit Rapier {u, in ba9 man 
mit einet ©tricfnabel mehrere ihäftt ({ic^t. 

305» J^imbeetgelee* 

JE)ier{tt nimmt man qUiäifaUi uäft reife S5ee» 
reu/ t^ut biefe in einen nmm £opf mit einem fe|{ 
paffenben S>ecfe(, unb fe$t benfelben in mm Aeffel 
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mit foc^enbnn üBaffer, totläfii aber nidft fb ^c^ 
f{etden barf, bafi e< m ben Sopf (mein foc^e« 
(bnnte. Jg^ier laf t man eS f{ebm bitf fic^ Ut ^t 
itiitf mlöftn man immer bebutfam abgtefit, bo» 
mit man tbn rec^t f(ar er^dlt; fe$t ben Zopf wit^ 
ber in iai (oc^enbe Sßafer, unb fi^tt auf biefe 
SBeife fort, bt9 fein @aft mebr barin ifl. 2>ann 
vritQt man ben Saft, nnb nimmt )tt einem ^funb 
bejfelben f ?pfunb t>om feinflen Bucfer; fe|t bie* 
fen mit bem (Safe in einer ^afferoKe auf Noblen« 
feuer, unb todft e9 fo (ange, Ui ed, erfaltet, ®e(ee 
n>irb,siefH^n, etn>ad t^erf&b^^ in (Sinmai^egldferi 
unb fttüt i^n an einen tü^Unf aber trodenen Ort, 
t9D er flc^ 2lai^re lang gut er^4(t. 

306. ^^irfc^en einjumac^em 

Sttti ben grofen fSffen ^^irfc^en maöft man 
mit einer geberpofe bie ©teine ^eraud, nimmt auf 
jebeö ^funb berfetben | $funb Smfer, tod)t e$ in 
einer ^afferoKe auf Xcb(enfeuer fo (ange, 6t6 ti 
anfdngt f{eif {u werben, unb b^bt btefe :^irfc^en 
nun, in ©(dfer ober in {{eineme 2:bpfe gefüllt/ {um 
©ebrauc^ auf. 

307. ^irfc()faft. 

3)a bie fauren fc^marjen ^irfd^en nic^t er» 
iaubt finb, fo bebient man fic^ ^itv^n ber fuf en f^tt^ar« 
}en ^irfc^en, n>elcbe man t)on bm fernen befreit, 



— 183 — 

nni in einem porteOanenen Slapfe 24 6(tin(en in 
hm XtUtt fe$t. 3}ac^ fBertouf tiefer Seit preft 
man bie ifftrfi^en bntäi ein reine« (eineneS inc^> 
nnb nimmt )tt 1 $funb ®aft | ^funb Sucfer, 
fe$t ti A6er gelinbeS J^o^ienfener unb foc^t e6 
bid }ttm britten S^eit ein; tvenn ed fa(t if{, fiUIt 
man ed in gut audgetrocf nete Slafc^en , toeic^e mM 
mit Rapier bebecft, nat^ 3 biS 4 fffioc^en aber, n^enn 
mm ^t^tf baf ber @aft gnt geblieben iß, pfropft 
man fte fe({ )tt unb ^tbt (te im XeOer auf. 

308. Tiprtfofen etniumac^en. 

^an nimmt ^ierjn no^ nic^t ffan{ reife SIpri» 
fofen, tt^elc^e aber boc^ fc^on ganj gelb finb, fc^neibet 
fle in ber ^ittt butd), legt fle in (oc^enbe6 SBaf? 
fer nnb (dfft fle nur einmal barin aufmaKen, ^tbt 
fie bann mit einem ©c^aumloffel ^v^atxi, legt fle 
auf ein reineS Znö) unb Mfit fie s^ni trocfen n>erben. 
Sinn tt>iest man bie Stprifofen/ nimmt eben fo f^itl 
Sttder, (dater t i^n mit ein n>enig SBaffer, legt bie 
SIpritofen binein unb i&^t fte fo lange tcäftni ali 
ein ^arted €i Seit braucht. SBenn biefeS gefc^e^cn ift, 
fo legt man fle in eine 9(f?lefte, n>orin man biefeU 
ben über ^adjt flehen li^U S)e$ anberen Sage9 
foc^t man fle etn>a9 (dnger/ unb toiebexbolt ei anäf 
am britten Sage. !Dann legt man bie 9(prifofen 
in ein ba^u beflimmte9 ®laii to^t ben @aft mit 
einem ©tudc^en Sitronenfc^ale bicC; giebt i^n aber 
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bie Sfpttfofen, Mffe f!e eine ^adft offen flehen, »er^ 
UnUt iam iai @lai mit fapitt, t»om einige £&$ 
c^er sefbx^en finb, unb fleOt ed an einen (n^Ien, 
aber ttoätntn Ott ^an mnf bfter9 nac^fe^en, 
unb toeitn man glanbt, baf ffe t>erberben (onnten, 
fo ntttfl man fle miebet an^o^en. 

309. Ttnanaffe einjuma(f)em 

^an fäfätt bie älnanaffe gant fein ab, unb 
{erfc^neibet fle in feine Bditibm, nimmt auf ein 
$funb berfelben | ^funb ^ndttf welchen man mit 
einigen ^Ihfftln t>oa SQaffet fo lan^t todft bii 
er ^Abtn fpinnt, U^t bann bie %t&^tt hinein unb 
foc^e fle barin mid), tbnt fie mit einem filbemen 
(&ffel in ein ©nmac^edtad, foc^t ben @afe (u 69« 
mp unb siebe ibn bar&ber. Stuc^ fann man bie 
Stnanaffe in trocfnem Sncfer auf&en^a^ren. Jg)ier« 
)tt nimmt man t>om feinf{en toeiffen Sucfer, fti^t 
unb flebt benfelben, bef{reut bm 93oben eine9 3n(» 
fergiafeS eineS gingerS bid bamit, kQt bit ab^t^ 
fif&ltm unb in ganj bünne &d^cibdjen gefc^nitte^ 
nen Sr&c^te neben einanber barauf, bann toieber 
Sttder, unb tt^ieber^olt bie6 abn>ec^fe(nb , bii bie 
©(Reiben auf biefe ^cife Derbrauc^t ftnb. fSbxn 
loirb oben glei^faSd eine rec^t bicfe @c^id^t ^nh 
fer gejlreut; bai ®Ia8 mit ^Papier fefl jugebunbeu; 
unb an mtm t&bltn, aber ja rec^t trocEnen Orte 
nufften^a^rt. 
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310« SDZdonen ciniumad)en. 

Jg^ierttt nimmt matt bie ^tlontn, Mm fk 
noc^ satt} ^art flnb, f^iü bai ®ntne ho»M abf 
Ufttit f!e t>ott bem Aernfle^dufe, fc^nnbet f{e tn be^ 
(iebige @täcfc^ett tinb (egf fle in eine tiefe por{e(» 
(anene ©c^üffel. Slun Mutert mm Sucfer (auf 
1 ^ftttib 0Re(one 1 ^fUnb S^cfet)/ fo bafi er go^ 
ben fpinnt; ti^enn man i^n mit bem ihfftl in bie 
J&ft^e lU^tf unb sitfit i^n fo i^ber bie Melonen. 
2>iefeS toieber^olt man 3 ^ci. ZkA (e$te SRal 
mnfl man bie CfRelonen pv^bm, ob ffe etma jn ^art 
ftnb: bann fann man fle etxoai mitfoc^en (äffen f 
htdf mufi man fU^ in 9(d^t nehmen/ ba fle fe^t 
Uic^t |tt tt>e{^ toerben. 3n(egf toirb ber @aft (it 
bicEem Qf;^mp gefönt ttnb über bie gröc^te, toiU 
d^e man in Sncrergldfer gelegt ^at; desoffetti mit 
Rapier/ toorein^mit einer ©tricfnabel fbc^er ge{{o* 
äftn flnb; ittgebunben unb an einm fö^Ien «rocf« 
nen Ott gefeit. 

311. Reines- Claudes etnjumaff^cn. 

2>iefe gräc^te toerben, toenn.^e noc^ nic^t 
gan{ toeic^ finb, mitbtn &ütUn t>om SSanme ge^ 
nommen/ in foc^enbem SBaffer einmal anfgemeOfi 
unb auf ein reineS Xaö) gelegt, bid fle gan{ abgetrocf « 
net ftnb. SBenn fte ganj erfaltet ftnb, fo toerben 

fle gen>Ogen unb jn 1 ^funb Reines -Claudes 
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f Pfmb Sttcfer stnommtn; bttftlbt toixb geldu» 
tat, bk %t&ä)tt ttxoai barin mitsdo^tf bann 
nadf 24 ®(un6en ahttmalif ttnb btefe^ brdmal 
t9ieber^II/ hierauf in eis 3ucf ergtod seiest, ber @aft 
{tt blcfctn ®9iitp dcfod^t, ntib eben fo aufbemab» 
ret, »ie bä beit 9iprifo(ta 9lt« 306. $qtigt towtbt 

312« S3unen einiumac^em 

J^ittiu nimmt mm am Uebfien WAcatUktf 
ober Poires blanches. (grftere ti^erben {toar reif/ 
aber ja skid^ Dom SSottthe tDeg; bamit fle nic^f 
foei^ t^erben^ genommen. SStife fö)itt man ab, 
ttfit aber bie Gtiele baratt. 9ttin (oc^t man in ei» 
ner ^e$e SMmen 1 Üuart fSaffer mit 1 ^fimb 
3ttc!er ttnb eCtoa« ^itronenfc^ale auf/ (est bie Sir« 
neu bintto iinb foe^t fle fo (mtse^ bis fie, toemt 
man mit einem ^trobNtn bitteiniKc^t/ fh^ tt>t{(^ 
^»^1^ S><^>^ foerben fie mit einem ek^anmlbfel 
ieroutgenommen/ unb toenn fie gant falt flnb; in 
3ttcfer0(dfer ober Cteintbpfe selegt, bie ecmanodt 
tO»ai bidtt 6tUd)t unb attSgefttblt barAber ge^ofi 
fen. 2>ie Poires blanches jeboc^ m&ffen no^ nid^t 
San) reif fepn, toenn man fie tlnmaäftn mW; ^e 
werben abgefc^^It nnb in ber ?Siittt bntd^sef(ii(^nit« 
tm* Uebriden* Derfibrt man tbtn fo bamit, t»ie 
bH btn 9)tu9cafeaer geteilt tonrbe. 
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313. Pflaume» uniuma^en. 

{Ron nimmt ^tiu ttdft srofe reife ^ )ebo^ 
nic^t fc^ott toetc^ ^(^mmi iibtt$U^ #e mit fo»^ 
äftnUm aBaffetf )ie^t 6ie Jgmut a6 mb nimmt 
tte Steine gerauft. Sinn ^d^ man jn einem 
^fmit ^flonmen 1 ^nt ^tiefer mit \ Unart 
fSaffer )n ©pmp, legt ftie ^flomnen bajtt/ Üft 
f!e ettoad, aber |a nic^t gon) tofeie^ fo^en; nimmt 
fit Hm mit bem @c^anm(&ffe(^an9/ bd^ ben ^aft 
biet ttnb dieft i^n fS^Über bie ^flanmen. 3>iefe« 
i»irb 2—3 WicX mieberM^/ t^oronf bie griU^te in 
®Ufem ober Steintbpfen anfbemo^rt merben. 

314. ^flaumenmuß. 

^aivi nimmt man rec^t reife ^ffanmen; be^ 
fireit fie Don %vx Jg^dnten nnb Steinen anf thtn ge# 
geigte 9lrt nnb fo^t fie, auf 1 ^Ktmb ^fianmen | 
^fnnb Sncfer, aber sefinbem Ac^Iettfetter nnb nm 
ier beftdnbigem Umrä^ren %aixi biet imb mnff^. 
Süm fi^^t Hm nac^, ob fie noil^ einigen Sagen 
Hnm Saft {ie^n; in »eifern goOe fk noc^ einmal 
0elo(^t toerben. SHttbann »emni^rt mm fie in Stetig 
tb|>fen m einem troctenen £>rte. S)ief!r4 9Rttf if{ 
{ti SRe^ifpeifen nnb S3a(Etoerf befonber« in emt>fe^ 
ten, ba e< fe^r fein fc^mecft nnb anc^ gut ml^ 
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^m nimmt rec^t fc^&ne fafägt SBortborfer 9ltp* 
ftl, fd^ndbet fie In ^ittttl unb fe$t fie mit @c^ale 
ntib J^etttgc^dttfe in SBafer auf gelinbed Ao^{enfeafc, 
190 man fie, o^ne fie {u {etr&^ren, toeic^ fo^en (ifit. 
äUSbann pttdft man fit bntäf dn J^aat^A , nimmt 
{tt 1 yftmb 3(epfe( | ^funb 3witt unb foc^t eS 
fo lange mit einanber; bii ti biet toirb. 2)ann 
fc^4umt man ed rein ab, t^ut bie @^a(e Don et< 
ner ^Iben Zitrone ba{tt mib foc^t ed noc^ fo 
landtf biif toenn man einen Stopfen baoon auf 
einen Seiler t^nt unb er falt i({, berfelbe erfiarrt 
!Rttn U$t man eS etn>a9 abfö^Ien unb f&üt tiin 
@I4fer ober fieinerne Sopfe. 

316. Oufffen^SWarmelabe. 

Die Üttitten merben in aSaffer s^i mefc^ Qt^ 
to^t, bie Jg>aut baoon aßge^ogen/ auf einem Steib» 
eifen gerieben nnb btirc^ tin Jg>aarfteb geßrid^en. 
S>ann l&ntttt man, fo ferner ali ba9 Unitunmatt 
toiegt, ^nätt mit bem SBaffer, n>orin bie £utitten 
gefoc^t n»orben ftnb/ t^ut bai ^axt ba^n unb 
foc^t ti dber fc^mad^em J?o^(enfeuer fo lange, 6i6 
e9 fic^ t>on ber Aafferolte abiift, t^nt [ti in 
Gc^ac^teto nnb btbt ti }nm ©ebrauc^ auf. 
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317. J^a^ttutunt^avmdatx. 

^an fc^netbet bie J^agebutfen in ber ^ittt 
bmdff nimmt bie Stxm unb Jg^aare baDon gerauft 
iinb t^dfc^t fte mehrere ^ak in talUm Raffet ab, 
(dift f!e in einem 2>urd^f(^(a0e rein ablaufen .unb 
fieSt fte fo lange in ben X^Utv, bii j!e anfangen, 
scini totiäf unb teigig }u n^erben, n>o{u oft m^ 
rere Sage erforberlic^ f!nb. Sßenn f!e nun gan) 
xoüäf flnb, fo n>erben fte mit einem ftarfen £iffe( 
burc^ ein ^aaxflti geflric^en, bann nimmt man }it 
1 $funb ^axf 1 ^funb Sucfer, Idutert t^n mit 
ettpaS SBoffer, bi9 er S<^ben lit^t, nimmt i^n wm 
Seuer unb ru^rt, ti^enn er nur nix^ (aumarm ift, 
bie Jg^agebutten baju, fe|t e9 n>ieber auf ^o^Ienfeuer 
unb Uft e6 noc^ eine 93ierte(f{unbe (oc^en. S>ann 
f&at man d, ^a(b abgefault, in ®(dfer, binbet 
biefe, n>enn ed ganj falt ift, mit ^apitv {u, xoou 
ein mit einer SfJabel £od^er gefioc^en n>erben, unb 
fieOt d an einen trocknen {dielen iDrt. 
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Scrgfcid&ung ber t)erfd)ict>enen ^oa§c 
ncn Sluöbricfc unt) SScnennungcn^ 



<3et ten ^ilc^^roten ftnbet man bte Üuam 
titdt mü^tni nad) bem greife in Stiberpfenntgen 
angegeben. 3n bem €nbe bemerfe man; baff 1 
pteu^tfc^er Z^altt 30 (Silbergtofd^en unb 1 @t^ 
bergrofc^en 12 @Uberpfenmge ^at, fo ba^ 5 &iU 
berpfennige fo tiel ali 4 fdc^ftfc^e Pfennige, unb 
6 @t(betpfenntde 7 r^eimfd^e Pfennige au6ma^en. 
&n ^Uc^brot ju 4 ©Uberpfcnnigen n>tegt )ttr 3Ht 
ungefd^r iS SBerltner £oe^. 

S)te (;ier gebrauchten ^aa^e tinb ®miäft€ 
ftnb nac^ SSerltner 2lrt geredjnet UmabetSeben, 
ber hiermit ntc^t befannt^ i^f in bm @tonb )tt 
fe^en/ feine Üuantttdten n^tig ju nehmen; fo toirb 
l^ier nac^fte^enbe a3erglei(^ttngS» SabeOe gegeben. 

& if{ ndmlic^ ber berliner @d^efe( in 4 SJien 
tel caSiert)/ ba9 SSierfel in 4 ^e$en unb bie 9Re$e 
in 4 ^dffc^en sH^nit. 
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©*«fF«I. 


Viertel. 


^e«e. 


^iiijtn. 


1 


4 


16 


64 


' 


1 


4 


16 




1 


4 



Uthtiimi ^at bitfcv ©c^effel unsefd^r 2759 
^atiftt ÄttWfjott, ixt SSeriiner SB?e6e alfo 172| ^a^. 
rifer ^Kubifsoa. S)aS 93er(iner Üuart bagegen ^at 
56 ^arifer Suiitioüf mh ti machen ba^er 118 
SSerliner ^e§en fo ioiet ali 345 S5er(mer Quart, 
ober 13 S3erliner ^t^tn = 38 f&ttlmt Cimtt, 
ober 1 S&erliner 9Re$e ungefd^r fo t>tcl (etmaS m-^ 
ntger) atd 3 93ernner Quart. 

& f{immen ungefd^r überetn: 

i ^er(. Üuart tntt 1 3lmf{erbamer ^ot ob. SRirgeL 

— 1 SSraunft^toetger ©tübc^en. 

— 5 §SreS(auer Cluart. 

— 12 €Iet)er Äannen. 

— 8 €bttner Äannen- 

— 6 €u{mer ©tofen. 

— 11 ®dntf(^en ?po tt. 

— 5 ©anjjger 5ajelnj!ofen. 

— 25 Sanjtger Sterjlofen. 

— 5 2)reSbner Äannen ; auc^ mit 
4 ©uberpdbter ^Hnmaa^m. 

— 19 3)uberfldbfer SBiermaalien. 



3 — — 

3 — ~ 
13 — — 

9 — — 

9 — ~ 

7 — -- 

49 — — 

4 «- _ 

18 — -- 
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4 »eri. Üttart mit 3 SReuen SRaaßen ja granefttte 

am ^atm 
3 — — — 2 2lften gRoaffen ju granf futt 

am ^aitir 
3 — _ — 2 Sttlbaer 51J?aaffett. 
3 — — — 2 Jg^amburgcr Äannen. 

5 — — — 3 J£>annDt)erfd^en Äannm ober 

SJJaafien, ober auc^ mit 6 
Jg)ann6Dcrfc^en £tuartierett. 

5 — — — 3 ^eibelbergcr €tc^maa|len. 
3 — — — 2 J&eibribergec Sapfmaafien. 

Jg)ein3en|labt »ie Suberfiabt. 
7 — — — ß ^etpjlger SSijIrmaaßen. 
1 — — — 1 «efpiifler ©d^enffanne. 

12 — — — 5 «it^auifc^m ®arnl|ett. 
l — _ — ' 1 sSRainjer SEBeinmaaß. 

7 — — — 4 SJjainjer SSiermaafien. 

13 — — — 15 SRu^I^aufer 5BJeinmaa^r«. 
3 — — — 4 gKu^l&aufer S3ierma#n. 

8 — — — 9 sjRÄndS^ner sJRaafen- 
13 — — — 7 SRorb^aufei: SRaaffen. 

1 — *'— — 1 gjumberger 95i|!rmaaß. 

10 — — — 11 SRurnbergcr ©e^enfmaafien. 

3 — _ — 2 ©tuttgarter J&eßeic^maafiett. 

6 — — — 5 ®iener SRaafiett. 

1 _ — — 1 ffiurjburger Sröbclc^maaf 

J£>ittfl<^rt{(^ ber ®e»ic^ee bemerfe man: 
©n SBerKner (J&anbeWO ^funb &at 468|^ ©ramme 

ober 
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ober 131328 6*Bttifcfye ©tic^t>fenn{9e ober 9747 
ajfe be« ^olldnbtfc^ett Sropgewid^t*, mi e» t>er* 
dldc^en f!^ bemna^ ungefaßt: 

58 SBerr. ^fb. mit 55 amflerbamer (J&anbeWO ^f^- 
58 — — — 55 55re8Iauer ^funb. 
1 ,— — — 1 eftttner ^funb. 
50 — — _ 47 ©amfc^en ?pfunb. 

12 — — — 13 ©anjtger ^funb. 
1 — — — 1 grnbner ^funb. 

61 — ~ — 63 dnslifdjm ^pfunb. 

13 — — — 12 Sranrfurf a. SR. ^funb. 

70 — — — 67 fran^. ^fb. Poids de mare. 

30 — — — 29 Jg)amb«rger ^funb. 

1 — — — 1 sjRu^I^aufer ^funb. 

6 — — — 5 SKönc^tiec ^funb. 

11 — — — 10 SRurnberger ^funb. 

5 — — — 4 SBienet ^fuob. 

Uebrigen« ^ae bet SSerliner Sentnec 110 SBer-. 

Hner ?pfunb, ba« ^funb 32.2o(^ unb bü^ «ot^ 4 
auentd^en. 



golgenbe Sß&rtet; an Derfc^iebenen orten ge^ 
btind)Udif ftnb gletc^bebeutenb/ alS: 

bdmpfen r fc^tt>i§en = fioben = fc^moren, 

in SStttter braten = in SBntter bacf^n r in SButter 

teilen; 
3n>tebern = »otten, 

3 



